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| ‘ Au pied du chateau de Madame de Sévigné, les
e g Maisons du Clair de la Plume vous accueillent
e o ' dans 6 lieux répartis dans le village, tous &
o ol Mg . i distance a pied. ’ | fikin S
ol oS ‘
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Mariage sur-mesure clé-en-main

Tant hotel que restaurant, nous
nous occupons de  vous
recevoir, nous gerons repas,
hébergement pour vous et vos
Convives.

Nous vous conseillons des
prestataires de qualité et
coordonnons leur intervention
le jour J.

Nous organisons des mariages
sur-mesure  selon vos envies,
vofre budget et la saisonnalité.

Faites-nous part de vos réves les
plus fous |
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Nos jardins magiques sont
disponibles pour organiser une
cérémonie laique a4 voftre
image !

De 10 a 200 personnes, avec la
recommandation  d’'officiants
spécialisés de la région.

Pour que cette étape reste
gravee.







Pour le vin d'honneur comme a l'instar du repas, le Chef

etoilé Glenn Viel met en valeur le meilleur de la saison,
travaille des produits frais provenant de producteurs locaux.

Bouchées apéritives :

Toast affinade d’'olives et herbe

Toast brioché au foie gras

Foccacia a la poivronnade

Foccacia a la riste d'aubergine

Foccacia et anchoiade

Gressini, jambon Mangaliza et creme au parmesan
Blinis et saumon gravelax

Tataki de boeuf au soja

Velouté de saison et pignons

Cake salé

Show cooking : Possibilité de préparer ces bouchées

durant votre vin d'honneur

Risotto d'épeautre a la truffe
Raviole a la truffe

Gambas en persillade

P&tes dans la meule (peccorino)

Jambon a couper
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Notre Bistro, Bilb Gourmand Michelin
Privatisable en partie ou en totalité,
selon vos besoins et le nombre
de convives.

Capacités :
Véranda :

@it 130 personnes
Y 200 personnes

Terrasse intérieure :
1@t 50 personnes
Y 80 personnes

Salle intérieure :
1@t 50 personnes assises
Y 60 en cocktail
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Quelques idées du menu...

Entrée

Brochetfte de gambas, huile de coriandre, sauce
tomate séchée et pimentée

ou Finesse de foie de volaille, coulis de piquillos acidulé
ou CEuf bio mollet, sauce fomate, truffe d’'étée

Plat

Filet de St Pierre, mille feuilles d’aubergine, basilic et
fenouil, sauce vierge aux agrumes

ou Grillade de Cochon et legumes d'éteé grillés

ou Risotto de petit épeautre a la fruffe été

Fromage

Assiette de fromages affinés

Déclinaison de fromage de chevre de Grignan en
différents affinages

Chevre frais au coeur truffé
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Point d'orgue de voire repas de
mariage, la piece montée
parachevera ce moment privilégié !

Notre chef pdtissier et son équipe
realisent selon votre souhait des
pieces montées ftraditionnelles ou
modernes, des enfremets a partager
ou des desserts individuels, comptez
SUr Nous pour éblouir vos convives |




Lo Chlair de la D hme

Pour une réception intimiste, privatisez notre
restaurant gastronomique 1* Michelin

Une carte co-signée par Glenn VIEL, 3*
Michelin, entrez dans le monde de notre
Chef Benjamin REILHES et notre Chef
P&tissier Cedric PERRET

Capacités :
{@ht 40 convives
Y 60 convives




Ao Chair de la D hme

Pour une gastronomie durable basée sur
I’émotion.

Menu autour des produits de saison,
Accords mets et vins par notre Chef
Sommelier.
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Soirée dansante a la Ferme
Chapouton, sans limite horaire,
pour célébrer voire union
jusqu’'au bout de la nuit |




Avec vue sur le chateau partout ou
vous vous trouvez la Ferme Chapouton
est le lieux idéal pour cloturer ce bel
évéenement.

Notre chef vous concoctera un buffet
sur mesure avec des options
show cooking :

En sale : sélection de fromages et de
charcuteries locales, ceuf bio (dur,
mollet, a la coque ou brouilé),
quiches et tartes salées, salades
composees, viande ou poisson froid.

En sucré : viennoiseries, différents
pains, confitures, miels locaux, yaourts
de [|'Ardeche, cakes, brownies,
céréales, biscuits, tartes aux fruits du
moment, riz au lait maison, pancakes,
cookies, salades de fruits et fruits frais.

Les boissons . jus de fruits frais, boissons
chaudes (cafeé, thé, chocolat chaud),
eau minérale.
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Demandez le catalogue de
nos partenaires

« Photographe

« Cameraman

* Fleuriste

* Location de mobilier
« Décoratrice
 Animation

e DJ

« Groupe LIVE

« Robe de'mariee
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o div Clair de la D hume

Tous nos lieux sont privatisables pour un
service, une journee complete ou un

week-end, enfierement ou partiellement.

Tarif sur-mesure sur demande : cliquez ici



https://www.clairplume.com/fr/forms/3/devis-evenements-mariage

%WWWWyW/MnMM/W.

Demandez votre devis personnalisé :
< commercial@clairplume.com
® +33 (0)4 27 58 20 12

Q les CollectioNNEUrs: @

Restaurateurs, Hoteliers, Voyageurs



