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Café, thé, chocolat, jus de fruits et  
2 viennoiseries par personne

8€

Café Nespresso à discrétion  
et eau minérale

1/2  journée à 8€ ●Journée à 13€

Café, thé, chocolat, jus d’oranges pressées 
par vos soins, pains frais, beurre, confitures, 
céréales, panier de fruits de saison, fromage 
blanc, et 2 viennoiseries par personne

13€

Café, thé, chocolat, jus de fruits, plateaux de 
charcuteries, pains, brochette de  
tomate-mozzarella et 2 mignardises par 
personne

14€

Café, thé, chocolat, jus de fruits et  
2 mignardises par personne

8,50€

Café, thé, eau minérale, plateaux de charcute-
ries, pains et brochette tomate-mozzarella

8,50€
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Écran, Rétroprojecteur, Paper Board ou Paper Board Smart Kapp

160€

12€ par personne
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Parcours FOOTGOLF sur 6, 9 ou 18 trous ! Matériel (ballon et carte de score) fournis.
Activité en autonomie. 

15€ / personne ( mini 12 personnes)

Après votre évènement, profitez du lieu pour faire une initiation au golf de 2 heures en compagnie 
d’un professionnel diplômé. Les joueurs auront droit à un accès au practice avec le prêt du matériel 
ainsi que plusieurs ateliers (putting, parcours compact, etc). 

30€ par personnes pour 2h encadré par un enseignant.
Minimum 5 personnes.

COMPRIS : 
● Prêt du matériel (clubs, balles ; il est conseillé d’être chaussé avec des chaussures de sport)
● Accès parcours compact offert à l’issue de l’initiation



1
0

  ●
  L

E 
TE

M
PS

 D
’U

N
 É

V
ÈN

EM
EN

T 
Q

U
I V

O
U

S 
RE

SS
EM

BL
E 



1
1

  ●
  L

E 
TE

M
PS

 D
’U

N
 É

V
ÈN

EM
EN

T 
Q

U
I V

O
U

S 
RE

SS
EM

BL
E 

Formules Apéritifs Invités à l’apéritif Invités au diner

1 Verre de soupe Champenoise, Sangria 
ou Punch et 6 petits fours

18€ par invité
Inclu dans le forfait 

Diamant

2 Verres de soupe Champenoise, Sangria 
ou Punch et 8 petits fours

26€ par invité 6€ par invité

2 Verres de soupe Champenoise, Sangria 
ou Punch et 12 petits fours

34€ par invité 9€ par invité

3 Verres de soupe Champenoise, Sangria 
ou Punch et 18 petits fours

45€ par invité 13€ par invité

Animation Plancha saveur fumée
Servis en brochettes, notre Chef vous proposera des aliments cuits sur plancha afin de vous 
proposer un plaisir gustatif digne de votre évènement (un choix unique) :
● Magret de canard mariné au miel
● Aiguillette de poulet à l’aigre douce
● Onglet de bœuf mariné aux herbes de Provence
● Gambas rose marinée aux épices
● Médaillon de lotte mariné au safran

390€ TTC (pour environ 100 pièces)

Animation Terre et Mer
● Foie gras
● Saumon fumé
● Jambon de pays à la découpe

390€ TTC (pour environ 100 pièces)
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● Kir au vin blanc (1 verre par personne)
● Jus de fruits

 

● Olives
● 3 petits fours par personne

13€ par personne

●  Coupe de Champagne  
(1 coupe par personne)

● Jus de fruits

● Verrine maraîchère
● Rillettes de la mer
● Saumon sur toast 
● Escargots persillés
● Allumettes fromagères
● Assortiment maraîcher et sauce aux herbes
● Foie gras sur son pain d’épices
● Mini quiche façon lorraine

31€ par personne

●  Punch ou Sangria (1 verre par personne)
● Jus de fruits
 

● Verrine du Chef
● Accras de morue
● Caviar d’aubergine sur son toast
● Tartine façon pizza
● Allumettes fromagères

16€ par personne

● Punch ou Sangria (1 verre par personne)
● Jus de fruits
 

● Rillettes de la Mer
● Saumon sur toast
● Allumettes fromagères
● Caviar d’aubergine sur toast
● Blinis aux œufs de caille
● Tartine façon pizza
● Panier du maraîcher sauce aux herbes

22€ par personne
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●  Coupe de Champagne  
(1 coupe par personne)

● Jus de fruits

● Méli-mélo de St Jacques et tomates cerises
● Saumon sur son canapé
● Toast au pistou et sa purée de poivrons
● Caviar d’aubergine sur toast

● Délice de foie gras sur son pain d’épices
● Bouchée d’escargots
● Mini quiche aux poireaux
● Choux fruits rouges
● Mini tartelette au Chocolat
● Mini baba au rhum
● Mini éclair et sa crème pâtissière
● Verrine fruitière

37€ par personne

PIÈCE MONTÉE N°1 : 
● Comté 18 mois d’affinage
● Mimolette extra vieille
● Cantal Entre-deux
● Brebis Vernières
● Bûchette de Chèvre, blanche ou cendrée
● Tête de Moine

PIÈCE MONTÉE N°2 : 
● Tomme aux Fleurs
● Tomme de l’Ardèche
● Bleu de Gex
● Estive du Pays Basque
● Bourrine Vendéenne
● Bûche de Chèvre Chavignole

40€ TTC par personne  
+ assortiment de charcuterie (environ 120 g / personne) 50€ TTC par personne

●  Coupes de Champagne  
(2 coupes par personne)

● 1 verre de vin blanc et rouge par personne
● Jus de Fruits

● 13 petits fours salés
● 7 petits fours sucrés

52€ par personne
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Entrée + plat + dessert

29€ TTC par personne

Entrée + plat + dessert

39€ TTC par personne

Entrée + plat + fromage + dessert

49€ TTC par personne
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LE FORFAIT COMPREND : 

L’APÉRITIF : 
●  1 Verre de soupe Champenoise ou punch ou sangria ou Vin de région ; jus de fruits
●  6 petits fours par personne

LA SOIRÉE : 
●  Le Repas (Entrée, Plat, Assiette de Fromages, Dessert)
●  Les vins rouges ou blancs d’après la sélection de notre équipe restaurant.  

1 Bouteille de vin pour 4
●  Les Eaux minérales plates et gazeuses. ½ Bouteille d’Eau minérale par personne
●  La Location de la salle jusqu’à 1H00 du matin. Au-delà, nous facturons des heures  

supplémentaires de service à hauteur de 150€ par heure.
●  Le nappage en blanc des tables et les serviettes en tissu blanc.

À partir de 79€ TTC
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LES ENTRÉES : 
●  Le foie gras mi-cuit, confit d’oignons et sa brioche*
●  Salade façon Périgourdine (salade, tomates, foie gras, gésiers, lardons, croutons, magret 

de canard séchés)
●  Aumônière de St Jacques à la Bretonne accompagnée de sa gambas
●  Mariage aux deux saumons accompagné de sa mousse légère à l’Aneth et  

ses jeunes pousses
●  Tatin aux légumes du soleil
●  Le feuilleté de St Jacques accompagné de sa fondue de poireaux et  

son émulsion sauce yuzu*

LES PLATS : 
●  Canon de volaille farci aux champignons, sauce forestière gratin dauphinois et légumes 

de saison
●  Pavé de saumon crème citron basilic riz pilaf et tomate confite
●  Filet de boeuf en croûte sauce morilles, purée de pommes de terre et  

ses légumes de saison
●  Filet de dorade sauce vierge et son risotto safrané
●  Le pavé de veau flambé au muscat, gratin dauphinois et sa poélée de légumes  

champêtres

LES FROMAGES : 
● Assiette de trois fromages de nos régions
● Crème de fromages à la façon du Chef
● Assiette de fromages 3 chèvres
Tous nos Fromages sont accompagnés de feuilles de salade et de vinaigrette

LES DESSERTS : 
●  Tiramisu pistache et fruits rouge
●  Le Bavarois Exotique : Mousse de fruits exotiques déposés sur sa délicieuse génoise
●  Le Fraisier ou Le Framboisier selon la saison
●  Délice fondant chocolat sur son praliné craquant
●  Le Bavarois poire chocolat et pralin sur coulis de fruits rouges
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LE BRUNCH SUCRÉ (Servi de 11H00 à 16H00) : 
●  Assortiment de pains et de viennoiseries
●  Beurre, confitures et miel
●  Assortiment de céréales
●  Salade de fruits frais
●  Brioches
●  Muffins
●  Yaourts
●  Fromage blanc
●  Compote de fruits

LE BRUNCH SALÉ (Servi de 11H00 à 16H00) : 
● Jambon cru de pays
● Chorizo
● Rosette
● Sélection de salades composées
● Taboulé
● Céleri rémoulade
● Melon ou pastèque selon la saison
● Tortilla
● Plateau de fromages
● Eau plate, et jus de fruits
● Café, thé et chocolat

22€ TTC par personne  ● 11€ pour les enfants de 3 à 12 ans
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(Servi de 11H00 à 16H00) : 
●  Assortiment de pains et de viennoiseries
●  Beurre, confitures et miel
●  Assortiment de céréales
●  Salade de fruits frais
●  Yaourts et fromage blanc
●  Compote de fruits
●  Brioches
●  Muffins
●  Jambon de pays
●  Chorizo, rosette
●  Salade de pâtes au chorizo et salade de riz
●  Crudités de saison
●  Tortilla
●  Plateau de fromages
●  Eau plate, jus de fruits
●  Oranges à presser

29€ TTC par personne  ● 16€ pour les enfants de 3 à 12 ans
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LES ENTRÉES : 
●  Concombres à la crème
●  Salade de pâtes au pesto
●  Salade de tomates et féta
●  Coleslaw
●  Taboulé
●  Tomates mozzarella

ASSORTIMENT DE CHARCUTERIES ET VIANDES FROIDES :
●  Jambon de pays
●  Rosette de Lyon
●  Rillettes de porc
●  Rillettes de poulet
●  Rôti de dinde froid
● Rosbeef froid
● Terrine de campagne

PLATEAU DE FROMAGES ET MÉLI-MÉLO DE SALADE VERTE :
●  Brie de Meaux
● Pont l’évêque
● Chèvre

BUFFET DE DESSERTS :
●  Tarte Bourdaloue
●  Fondant au chocolat et crème Anglaise
●  Salade de fruits frais
●  Panna cotta

34€ TTC par personne  ● 16€ pour les enfants de 3 à 12 ans
(Brunch servi partir de 20 personnes)
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LES ENTRÉES : 
●  Concombres à la crème
●  Salade de pâtes au pesto
●  Salade de tomates et féta
●  Coleslaw
●  Taboulé
●  Tomates mozzarella

ASSORTIMENT DE CHARCUTERIES ET VIANDES FROIDES :
●  Jambon de pays
●  Rosette de Lyon
●  Rillettes de porc
●  Rillettes de poulet
●  Rôti de dinde froid
● Rosbeef froid
● Terrine de campagne

PLAT CHAUD :
 ●  Pavé de cabillaud et riz aux petits légumes 

OU 
● Paupiette de veau accompagné de son riz aux petits légumes et gratin dauphinois

PLATEAU DE FROMAGES ET MÉLI-MÉLO DE SALADE VERTE :
●  Brie de Meaux
● Pont l’évêque
● Chèvre

BUFFET DE DESSERTS :
●  Tarte Bourdaloue
●  Fondant au chocolat et crème Anglaise
●  Salade de fruits frais
●  Fromage blanc et ses accompagnements

43€ TTC par personne  ● 21€ pour les enfants de 3 à 12 ans
(Brunch servi partir de 20 personnes)
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LES ENTRÉES : 
●  Salade composée au gré du marché
●  Salade de pâtes au pesto
●  Salade de riz au thon
●  Salade de tagliatelles et poivrons
●  Tranche de saumon mariné à l’huile d’olive
●  Taboulé à la Provençale
●  Assortiment maraîcher et sa crème à l’aneth
●  Salade de tomates cerises et mozzarella
●  Melon ou pastèque selon la saison

ASSORTIMENT DE CHARCUTERIES, VIANDES FROIDES & CHAUDES :
● Jambon de pays
● Rosette de Lyon
● Rillettes de porc
● Rillettes de poulet
● Suprêmes de volaille marinée au basilic et à l’huile d’olive
● Rôti de boeuf, rôti de porc, rôti de dinde
●  Pavé de saumon et riz aux petits légumes ET paupiette de veau accompagné de son riz 

aux petits légumes et gratin dauphinois

PLATEAU DE FROMAGES ET MÉLI-MÉLO DE SALADE VERTE :
●  Brie de Meaux
● Pont l’évêque
● Chèvre

BUFFET DE DESSERTS :
● Tiramisu
● Panacotta aux fruits rouges
● Mini tartelette citron
● Salade de fruits de saison
● Tarte Bourdaloue
● Mini tartelette au chocolat
● Entremets au chocolat

53€ TTC par personne  ● 21€ pour les enfants de 3 à 12 ans
(Brunch servi partir de 20 personnes)
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LES APÉRITIFS : 
●  Soupe Champenoise
●  Lillet
●  3 feuilletés par personne

LES ENTRÉES : 
●  Marquise de Jambon de Bayonne et rosette de Lyon
●  2 salades composées au gré du marché

LES PLATS :
● Aiguillette de poulet mariné au basilic et à l’huile d’olive
● Rôti de boeuf
● Dos de cabillaud et son beurre blanc au riz pilaf

LES FROMAGES :
 ●  Plateau de crottins de chèvre et brie de Meaux
● Fromage blanc

LES DESSERTS :
●  Farandole de fruits de saison
●  Tartes aux fruits de saison
●  Tiramisu

ET AUSSI... :
●  Petits fours salés service plateau avant l’ouverture du buffet
●  Animation foie gras
●  Animation saumon fumé
●  Petits fours sucrés servis sur plateaux en fin de service

75€ TTC par personne
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Un cadre d’exception
 pour un évènement unique

Golf  de Limère :
www.golf l imere.com

 1411 Av.  de la  Pomme de Pin 
45160 ARDON -  Tél.  :  02 38 63 89 40

Golf  de Donner y : 
www.golfdonner y.com
Domaine de la  Touche 

45450 DONNERY -  Tél.  :  02 38 59 25 15
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