Château de la Fleunie

… Un certain art de vivre et de recevoir en Périgord Noir.

***

Afin que cette journée reste à jamais gravée dans vos cœurs,

Offrez-vous, 
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L’assurance d’une prestation à la hauteur de l’événement dans un 

Cadre exceptionnel datant du XII° et du XV° Siècle, 

où, Gastronomie, Convivialité et Professionnalisme
En seront les maîtres mots.

Dossier Mariage 2007

Vin d’honneur au bord de la piscine (salle couverte), Menus à partir de 48 €, Forfait

Hébergement spécial mariage, Brunch du lendemain, Location du château en totalité et

exclusivité possible etc…

24570 Condat sur Vézère

Tél : 05.53.51.32.74
Télécopie : 05.53.50.58.98

Lafleunie@free.fr / www.lafleunie.com 

L’hébergement

Selon la date choisie, des réductions sur les forfaits  « hébergement » vous seront accordés :

Février, Mars, Novembre =  - 60%  /  Octobre =  - 50%  / Avril,  Mai =  - 40%

« Forfait Châtelain d’un Soir »

Hors Juillet / Août : 4.850 € ou 6.220 € avec Feux d’Artifices.

Juillet / Août : 5.425 € ou 6.795 € avec Feux d’Artifices.

…Parce que l’instant que vous allez vivre se doit d’être le plus beau de votre vie,

nous avons inventé pour vous ce forfait « Châtelain d’un Soir » afin de vous

sacrer « Reine et Roi » du Château de la Fleunie pour une nuit … ou plus !

Location du Château en totalité et en exclusivité !

* Aucun supplément horaire ni limitation de bruit.

* Occupation optimale du site (Exemple : Terrasse du Château pour le vin d’honneur, Salle de

réception pour le dîner, Salle du Bar pour le dîner des enfants et Petit salon pour une soirée Walt Disney et le repos, Grill de la piscine pour le Brunch du Dimanche.)

* Pas de limitation horaire de fin de soirée.  

NB : Ce forfait peut être réglé en partie ou en totalité par vos convives sous forme de

Participation sur l’hébergement.

Forfait « Obligatoire »

( valable uniquement pour des mariages n’excédant pas 120 personnes 

et n’ayant pas besoin de chapiteau. )

Hors Juillet / Août : 850 € / Juillet / Août : 1.060 €.
(Chambres situées au dessus de la salle de réception.)

Incluant : 6 Chambres pouvant accueillir au maximum 2 pers, 1 Chambre pouvant accueillir 3 pers,

Appartement (sur 2 niveau) pouvant accueillir 5 pers, la Chambre Nuptiale en Tour du Château. 

*Supplément horaire : 220 € par heure à partir de 3h00 du matin (toute heure commencée étant dûe).  *Heure maximale de fin de soirée = 5h00 du matin.

* Limitation du bruit à partir d’1h00 du matin (porte de la salle fermée et diminution de la musique)

* Occupation du site limitée à la salle de réception et au Grill pour le vin d’honneur.
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Les chambres sont louées de 13h00 au lendemain 12h00.

Le Vin d’Honneur

Trait d’union essentiel entre votre cérémonie et votre dîner de Mariage. Il a pour vocation de signifier 

la bienvenue et d’honorer de leur présence l’ensemble de vos convives (invités ou non au dîner). 

Il se doit d’être convivial, plus ou moins copieux en fonction de la qualité de ce dernier, du temps que vous souhaitez lui accorder et du nombre de personnes invitées uniquement au Cocktail. Traditionnellement arrosé de Champagne, soupe de champagne ou autres vins régionaux complété de jus de fruits, sodas et parfois, de boissons plus alcoolisées. 

« Champagne » 
Voir carte des champagnes 

ou Droit de Bouchon à 8 € par bouteille (75 cl)

« Open Bar »

A 15 € par adultes et 7 € par enfant composé de :

Whisky, Gin, Ricard, Suze, Porto, Martini rouge

 et blanc, Campari, Jus de Fruits et Sodas litre.

Durée 1h30. Suppl ½ Heure 4 € par adulte.

« Kir Royal »

le Kir Royal (Méthode Champenoise + Crème de Cassis) à 8 € le verre ou Forfait d’1h30 à 14 €. 

Suppl ½ Heure 6 € par adulte.

« Cocktail Exotique de la Fleunie »

(Composé de Rhum, jus de Fruits, Crème de Banane et Coco, Pissang Ambon) Le Cocktail à 7 € ou

Forfait d’1h30 à 12 €. Suppl ½ Heure 4 € par adulte.

Toutes nos propositions sont agrémentées d’Arachides et d’Olives à volonté.

Feuilletés, Canapés ou verrines supplémentaires

Les « Tradition »

Ils sont proposés  à vos convives sur plateaux. 

Formule au Choix : 2 pièces/pers = 2 €     4 pièces/pers = 3,50 €     7 pièces/pers = 6 €   

    Les « Froids » :
Toasts de Saumon Fumé du Château, Fourme d’Ambert, Rillettes Maison , Tapenade, Tarama, Brochettes de Cantal et Légumes, Brochettes de Melon.

    Les « Chauds » :
Quiche Lorraine, Tartelette aux Raisins et Oignons, Feuilleté de Tomate et Anchois, 

Feuilleté Fromage, Pruneaux au lard, mini Pizza. Mini bouchée d’escargot Provençale.

                                                                                Les « Sucrés » : 
Choux Chantilly, Tartelette aux Fruits de saison, Gâteau aux Noix, Brownies au Chocolat. 

Les « Prestige »

   Ils vous sont présentés dans des verrines individuelles en ABS Cristal transparent de type « Lenôtre » de différents formats et disposés sur des présentoirs afin de donner du volume et un certain prestige à votre buffet .

Formule au Choix : 3 pièces/pers = 4,50 €      5 pièces/pers = 7 €      7 pièces/pers = 9 €      9 pièces/pers = 11 €

 - Liégeois de Rocamadour et sa brochette de Crevettes 
aux  Agrumes.

 -Tartare de Saumon fumé du Château, Mousse d’Artichaut à l’huile de noix et son Cressin.

 -Fraicheur de Tourteau et Concombre à la Menthe. 
-Soupe de melon au Monbazillac et Jambon de pays. 

-Glacé de Guacamole et Gaspacho de tomate à l’huile de Colavita
-Aspic de Foie Gras et Asperge au vin de Noix.

-Galantine de Volaille aux Ecrevisses.

-Chaud-froid de Sandre Parfumé à la Truffe du Périgord.

-Caviar de betterave aux Zestes d’oranges et sa Crevette.

-Profiterole caramélisé au Monbazillac et Fraîcheur de Magret fumé.

-Samosa Chaud de Légumes de Saison, Sauce au Pistou
Nous vous conseillons de composer votre Vin d’honneur parmi les 2 formules proposées ci-dessus. Nous vous suggérons néanmoins un minimum de 5 pièces par pers. Nous pouvons également vous proposer des « Stands » à thèmes (Foie gras, Produits du Périgord, etc…, servis par des Cuisiniers en tenue).
Le Dîner de Mariage à 48  €
Patience surprise

***

Au Choix :

* Salade Périgourdine (Foie Gras, Gésiers confits, Magret fumé, Noix et Vinaigre de Truffe.)

* Tempura Croustillante de Langoustines fraîches, Haricots Verts et Pignons de Pin en Salade

 aux Herbes et à l’Echalote.

* Chartreuse de Saumon Fumé et Rillettes au Citron Vert et Tapenade, 

Coulis de Basillic à l’Huile de noix du Périgord.

* Croustillant de Cuisse de Canard confit, Cabécou pané aux Noix et frit, Petite Salade au parfum de Truffe.

* Galantine aux Primeurs de la Saison, Craquelin à la Noix du Périgord et Vinaigrette au Parfum de Truffe.

* Terrine de Foie Gras du Château mi-cuite parfumée au Monbazillac, Pruneau d’Agen Confit.(Suppl. 3 € )
* Croustade de Ris de Veau au Caviar de Cèpes, Langoustine Croustillante 

et Fumet de Crustacés au Balsamico. (Suppl. 2.50 €)
* Ravioles de Homard Gratinées au Vieux Parmesan, Tomates Confites et

Symphonie de Céleri à l’ Armoricaine. (Suppl. 7 €) 

***

 Au Choix :

* Dos de Sandre Rôti sur la Peau aux Graines de Cumin, Sauce au Pécharmant et à la crème de Cassis.

* Pavé de Saumon Grillé, Asperges Vertes aux Noisettes Torréfiées et Beurre Blanc parfumé au Gingembre.

*Méli Mélo d’Esturgeon et sa Gambas en Surprise, Risotto de Céréales, Jus de Carotte acidulé. 

* Filet d’Espadon Rôti en Croûte de Lard, Gâteau de Petits Pois Façon Française, à la crème de Morilles. 

* Brochette de Thon Mariné aux Agrumes accompagnée d’une Julienne de Légumes, 

Huîtres Pochées et Gratinées au Champagne. 

***

Au Choix : 

* Cuisse de Canard Confite au Château, Gratin Dauphinois et crème de Cèpes.  

* Filet de Bœuf Rôti au Romarin, Fricassé de Petits Légumes et son Jus de Viande au Parfum de Truffe.

*Brochette de  Magret de Canard du Sud-Ouest à la Moutarde Violette de Brive, Fricassée à la Périgourdine.

* Rôti de Canette Farci au Foie Gras et Cèpes, Sauce Périgueux, Pastilla de Choux au Lard Fumé et Châtaignes (Suppl. 3 €) 

* Mille feuille de Confit de Canard aux Cèpes et Foie Gras Poêlé, Gastrique à l’Orange Poivrée. (Suppl. 3 €)
* Filet de Pintade Fermière Cotisée à la Truffe et cuit à la Vapeur de Foin, Légumes du moment. (Suppl. 7 €) 

***

* Assortiment de Fromages Affinés, Saladine aux Herbes. 

Ou

* Rocamadour Rôti sur Toast, Saladine au Vinaigre de Truffes.

  ***

Pièce Montée de Mariage (Voir Propositions) et Mignardises du Château.

Vous pouvez, si vous le désirez retirer le plat de Poisson est, en remplacement de celui-ci,

Accéder gracieusement aux plats à suppléments de prix. (Sauf pour les Ravioles de Homard et la Pintade ( Suppl. 4 € ). Cette perspective est vivement conseillée au-delà de 140 pers.

Menu Enfant à 13 €.

La Pièce Montée ( composée de 2 entremets au choix)

Les Classiques

* Le Fraisier ou le Tutti Frutti ou le Fruits Rouges.

(biscuit « Joconde » et crème «  Mousseline »)

* L’Isabella  (Chocolat / Poire)
* L’Entremet Chocolat / Orange.

* Le Délicieux au Café.

Les Autres…

* Le Périgourdin 

(Biscuit aux Noix, Ganache Chocolat, Noix Caramélisées, Sauce Caramel).

* Le Caraïbe 

(Biscuit Joconde aux zestes de Citron, Crème de Noix de Coco, Mousse d’Ananas confit, 
Sauce Banane).

* L’Epicé 

(Biscuit Pain d’Epices, Pâtissière à la Vanille Bourbon, Pâte Feuilletée, Mousse Bananes, Crème Anglaise au Gingembre)

* L’Andalousie 

(Biscuit Macaron, Mousse Chocolat, Biscuit Joconde, Crème au Citron, Sauce Chocolat).

* Le Marjolaine 

(Biscuit Marjolaine, Mousse Amandes-Pistaches, Ganache à l’Orange, Meringue Italienne, Crème Anglaise au Grand Marnier).
* Le Sienna
 (Biscuit Joconde, Crème d’Abricot, Mousse Chocolat, Coulis d’Abricot).

ou

Buffet de Desserts  ( Suppl. 5 € )
( composé de 3 entremets au choix + Corbeille de fruits de saison ) 

 « Les options »

Une corbeille de Fruits de saison sur chaque table ( 25 € la corbeille )
(exemple :  Fraises, Cerises, Raisin, Kumquats, Prunes, Abricots, Fruits de la Passion, Pommes.)
Le buffet de fin de Soirée ( Suppl. 5 € )
Composé de minis viennoiseries (Chocolatines, Pain aux raisins, Chaussons aux pommes)

et de minis sandwichs (Jambon de Pays, Rillettes du Château, Fromages)
La Carte des Vins

A partir de 110 personnes, vous avez la possibilité de ramener 1 des 2 vins (blanc ou rouge) à servir sur votre repas. Il vous sera facturé un droit de bouchon de 5.30 Euros par bouteille.
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Les Champagnes

* Henriet-Bazin Brut SA
        50

* Ruinart Brut, Veuve Clicquot Brut, Taitinger Brut  
65

Les Vins Blancs
… du Sud Ouest,                                             … Autres régions de France

* Château Bellingard (Bergerac)    20                      * Chablis (Bouchard)

      45


* Julien de Savignac ( Bergerac)    25                      * Sancerre La Gravelière
      39

* Château Tour des Gendres                                    * Pouilly Fumé (Loire)
      39

« Cuvée des Conti » (Bergerac)     28                       * Domaine de Larrivet (Graves)  48

* Monbazillac « Cuvée Amélie »   30

Les Vins Rouges

… du Sud Ouest,

* Château Bellingard (Bergerac)


20

* Julien de Savignac (Bergerac)


25

* Château Tour des Gendres (Bergerac)

28
* Château de Tiregand (Pécharmant)

32

* Domaine des Bertranoux (Pécharmant)

35

* Château Terre Vieille (Pécharmant)

38

* Château d’Aydie (Madiran)



32

… Autres Régions de France,

* Saumur Champigny (Loire)



35

* Château le Clocher (St Emilion)


39

* Château Pontet la Gravière ( Graves)

39

* Château le Bonnat (Graves)



45

* Margaux Grande Réserve ( Margaux)

43

* Château Capbern Grd Village (St Estèphe)
48

* Beaune 1er Cru Bouchard (Bourgogne)

59

…Autres Boissons :

*Eaux Minérales (Litre)




3.80

* Cafés ( à volonté)




2.70
Le Brunch du Lendemain
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… Retrouvez-vous le lendemain de votre mariage de 11h à 16h au bord de la piscine afin de prolonger ce merveilleux Week-end…

***

Composition du Brunch à17 € par Adulte  et 9  € par Enfant (jusqu’à 10 ans) :

Jus de Fruits : 

Orange, Pamplemousse

Boissons Chaudes : 

Café, Thé, Chocolat, Lait

Viennoiseries : 

Croissant, Pains aux Raisins, Chocolatines, Cake, Brioche

Confitures :

Fraise, Myrtille, Orange, Abricot, Groseille, Miel

Yaourts :

Nature et Fruits

Céréales : 

Chocopops, Mielpops, Corn Flakes

Charcuteries : 
Jambon de Pays, Jambon Blanc, Rillettes, Terrine et Saucisson

Divers : 

Compotes de Fruits

Plateau de Fromages Affinés

Corbeille de Fruits de Saison

« Les Options »

Salades Mixtes Suppl. 8 €
Anchaud Périgourdin Froid (Longe de Porc Confite)  Suppl.6 €

Livre d’Or

Maylis et Louis 

de Chavagnac (24)

Toutes nos félicitations pour le professionnalisme et le dévouement avec lequel vous avez géré le mariage de nos enfants. Votre équipe est extraordinaire de gentillesse, de savoir-faire, de flexibilité, de sourire et d’efficacité, sans parler de la qualité du ocktail et du Dîner. Dommage que l’on ne marie sa fille qu’une fois !

Catherine et Gilles 

de San Francisco (USA)

Un Week-end merveilleux ! le challenge d’organiser notre Mariage depuis San Francisco a finalement été très facile grâce à votre aide. Tous nos remerciements à vous et à toute votre équipe. Service Impeccable, tout été super bien organisé. Le repas délicieux. Nous étions très impressionnées et rassurés par l’attention apportée à chaque détail.

Merci à tous et bravo !

Aurélia et Jackson

de Neuilly sur seine et

de Los Angeles (USA)

… mille mercis pour ce week-end si réussi. …nous avons reçu pleins de mots de félicitations pour cette soirée inoubliable. Organisation parfaite, gentillesse et efficacité du personnel, décoration, atmosphère, accueil chaleureux, plaisir de la bouche etc…d’autres commentaires amusants, nous avons gâché tous les mariages à venir car il sera difficile de surpasser un tel évènement ou d’arriver au même niveau… Je voudrais surtout vous remercier car sans vos conseils et votre professionnalisme cela n’aurait pas pu être possible.

Avec tout mon respect et mon amitié.
Chrystel et Patrice 

de Paris (75)

Une Journée inoubliable bien au-delà de nos rêves les plus fous. Merci à M. Mortier et à toute son équipe pour votre efficacité, discrétion et gentillesse. Tout était extraordinaire, du vin d’honneur au Feu d’artifice, en passant par le dîner et le Brunch., sans oublier le soleil que vous avez certainement commandé pour nous.
Véronique et Ronan

Hôtelier-restaurateur sur 
l’île de ré

Une Soirée inoubliable. Une équipe de choc menée de main de maître par M. Mortier.

Un grand Merci à tous.
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Sophie et Bertrand

d’Arras (62)

Vous nous avez offert une journée exceptionnelle et mémorable. Sophie, notre fille, nous a confiez « je n’ai jamais assisté à un aussi beau mariage et,… c’est le mien ». Tout ceci n’a été possible que grâce à vous, M. Mortier et à toute votre équipe.

Encore un grand merci !

Virginie et Alexandre 

de Paris (75)

Nous tenons à vous remercier pour la qualité exceptionnelle de l’ensemble de vos prestations durant ces 4 jours. Lorsque nous sommes venus vous visiter la première fois, nous avons commencé à imaginer le mariage de nos rêves et au fur et à mesure de nos rencontres, vous avez su être à notre écoute et vous nous avez permis de le réaliser dans les moindres détails.

Mille mercis pour tout cela.
Marielle et Maxime

De Ste Clotilde de la réunion

Notre mariage a été sublimé par vos prestations ; service irréprochable, qualité des mets… Grâce à cette équipe orchestrée par M. Mortier nos invités et nous-même avons passé un excellent week-end. Nous vous conseillons vivement à tous les futurs mariés.

Bonne et longue vie à tous !

Sophie et Jean Philippe

de La rivière Mansac (24)

… le mariage de Sophie et de Jean Philippe a été une totale réussite, c’est bien à vous et à toute votre équipe que nous le devons. Puissent ces quelques lignes vous témoigner notre gratitude et exprimer aussi toutes les louanges que nous avons reçus de nos invités, venues des quatre coins de la planète. Pas de mots assez forts dans le dictionnaire pour qualifier vos prestations ; nous retiendrons celui qui à été le plus souvent prononcé « Somptueux ». Merci de nous avoir si bien conseillés dans l’organisation générale de ce week-end

Encore Merci !

