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M E N U S  P O U R  R E C E P T I O N S  D E  M A R I A G E S



P r é s e n t a t i o n

Fort d’une expérience de plus de 15 ans dans les plus grands établissements

internationaux de Nice à Papeete en passant par Londres, Milan ou encore Saint-Tropez,

c’est avec rigueur, goût et originalité que toute l’équipe de Saveurs et Prestige dressera

son savoir-faire à votre table.

Ils nous ont fait confiance et nous les en remercions :

Traiteur référencé au Paradis des Oiseaux, Villa Massoury, Citadelle

de Villefranche sur Mer, Château de Crémat, Le Domaine des belles étoiles

Weeding Planner Cmx Events, Wedding Angels, 7ème Sens, Life

Plus, Pulp Events, Mlle devient une reine/

Agences de communication LSO international, Meno Meyer,

Publicis meeting

Les Municipalités de Villefranche sur Mer, Eze, Beaulieu, Beausoleil,

Menton, La Trinité, Peillon

Les Sociétés Général Motors, Ford, Somi Ippolito, Crédit Agricole,

L’Oréal, Givenchy, Hugo Boss, CiffréoBona, ENEDIS,

Le Nouveau Logis Azur

EDHEC (Campus de Nice)

Cabinet du Rectorat de Nice

Entreprise SPADA Nice

JB Pastor Monaco

Fédération Patronale Monégasque



Boissons du cocktail
Jus de fruits, sodas, eaux minérales et gazeuses

Service en verrerie au bar

Canapés & pièces cocktails 
Pain parmesan, saumon fumé et ciboulette

Pain tomate, fromage frais, asperge
Pain noir, beurre de foie gras, figue

Sablé et sa crème de curry, chorizo, menthe fraîche
Chouquette de crème de gambas au piment d’Espelette

Service au plateau

Involtini de speck et ricotta
Soupe de melon à la menthe

Gaspacho andalou
Service au buffet

Pièces cocktails chaudes
Tarte fine de pissaladière

Œuf brouillé à la truffe
Cromesqui de chèvre

Service au plateau

L E   C O C K T A I L



Côté froid

La Mer

Assortiment de sushi et maki
Saumon frais mariné par nos soins aux citrons confits et aneth

La Terre
Jambon de parme à la découpe et copeaux de parmesan

L’atelier du boucher (assortiment de terrines et charcuteries)
*Filet de bœuf façon gravlax, soja, gingembre

Les Végé
Panier de légumes et ses sauces - Bagna Cauda 

L E S   A T E L I E R S  C U L I N A I R E S
1 atelier inclus au choix

Côté chaud

Les Gourmands
Risotto à la truffe noire et parmesan

Gnocchi aux cèpes ou pistou 
Socca cuite au buffet 

La Mer
Gambas flambées à l’anis

Brochettes de Saint-Jacques au bacon
Plancha de seiches, calamars et légumes de saison

La Terre
*Foie gras de canard poêlé, navette briochée

Wok de bœuf thaï
Tajine de volaille et sa semoule

*Hot dog / Burger
Mini hot-dogs préparés à la minute accompagnés de mini-cheesburger servis en chafing

* Ateliers incluant un supplément, tarif des ateliers supplémentaires sur demande



Les entrées de la mer
Duo de noix de St-Jacques et saumon mariné aux agrumes

Croustillant de gambas

Tartare de mangue, tomates cœur de bœuf, coriandre et râpé de citrons verts, 
Médaillon de homard, émulsion au basilic

Les entrées viandes
Filet de bœuf façon gravlax à l’aneth

Corolle de pousses japonaises, vinaigre de framboise

Foie gras mi cuit ou Foie gras poêlé
Salade de sucrines, copeaux de parmesan, chutney de figues

L’entrée Végé
Crème de courgette truffée

Légumes grillés, tuile de parmesan

P O U R  D É B U T E R



Nos plats « viande »
Cuissot de veau flambé au cognac

Effeuillé de veau aux morilles
*Duo de côtelette et gigot d’agneau confit

Nos plats « poisson »
Filet de loup sauce vierge

Filet de Saint-Pierre sauce vierge
*Turbot sauce champagne

Nos garnitures
Panisse et poêlée de légumes 

Ecrasé de pommes de terre au romarin ou à la truffe, mini légumes
Gratin dauphinois, tian de légumes provençaux

*Galette de risotto safrané, artichauts garnis de fine ratatouille

A V A N T  L A  D A N S E

* Plats incluant un supplément, tarif sur demande



Brie à la truffe sur lit de mesclun tuber indicum

ou

Trilogie de fromages à l’assiette, mesclun
Comté, brie, crottin de chèvre

*****

Pièce montée traditionnelle 4 choux

ou

Pièce montée américaine
Fraisier ou Framboisier ou Royal Chocolat

*****
Assortiment de mignardises servies avec le café

L e  f r o m a g e  e t  
L A  P I È C E  M O N T É E



Sur Plateaux :
Les mini sandwichs froids - 7€/Pers
Navettes garnies (saumon, fromage, charcuterie), focaccia parme

Les mini sandwichs chauds - 9€/Pers
Assortiment de mini hamburger, bruschetta, panini, croque-Monsieur

En atelier culinaire :

Crêpes | 5€/Pers.

Gaufres | 5€/Pers.

Barbe à papa | 5€/Pers.

Fontaine de chocolat, brochettes de fruits et briochain | 6€/Pers.

Bar à panacotta, assortiment de coulis de fruits de saison | 5€/Pers.

Chariot réfrigéré, glaces et sorbets 6 parfums | 6€/Pers. | Frais d’installation des matériels 780,00 €

Bar à brochettes de fruits flambés (banane, mangue, ananas, litchis)

L E S  E N C A S  N O C T U R N E S



Nos menus de mariage incluent la mise en place de la salle,
un Maître d’Hôtel et 1 serveur pour 20 personnes, le service de 18h00 à 2h30 et open bar softs,

la location du matériel standard (verreries, vaisselles, nappages et serviettes coton blanc, couverts en inox) Hors mobilier,
le personnel de cuisine, la fabrication aux normes HACCP, la livraison par camions frigorifiques, le débarrassage

Menu Prestataires
Repas sous forme de buffet ou plateau repas

A définir sur les lieux de prestation

Menu Enfant & Nounous
Tomates mozzarella – Mesclun Niçois

Emincé de poulet et pommes de terre duchesse
Tarte au chocolat Milka

MENU DÉGUSTATION
Nous recevons les futurs mariés (sur rendez-vous uniquement) pour une dégustation dans l’un de nos établissements.

Le menu de dégustation sera facturé 65€ / personne
En cas de validation du contrat, nous offrons la dégustation des mariés

N o s  M e n u s  d e  m a r i a g e



L E S  T A R I F S
L E  M E N U

Le Cocktail

8 canapés et pièces cocktails froides

3 pièces cocktails chaudes

1 atelier culinaire au choix

Le Repas

Une entrée au choix

Un plat poisson
Ou

Un plat viande

Garniture au choix
Possibilité de composer votre garniture avec les légumes et féculents proposés

Trilogie de 3 fromages ou brie à la truffe

La Pièce Montée
Pièce montée traditionnelle ou américaine

Assortiment de mignardises servies avec le café

Nombre de convives Inférieur à 40 pers De 41 à 100 pers De 101 à 159 pers À partir de 160 pers

Le Menu 160€ TTC 140€ TTC 130€ TTC 120€ TTC



L E S  B O I S S O N S  E T  S E R V I C E

• Forfait rafraîchissements avant l’apéritif | 4,50 €/Pers

• Forfait boisson unique pour l’apéritif Cocktail de Champagne ou Punch | 6,00 €/Pers 

• Forfait  1 heure d’Open bar alcools + bières + vins | 9,50 €/Pers

• Bière pression 1 groupe + 1 fût de 30 litres | 420,00 € 

• Fût de bière supplémentaire | 190,00 €

• Forfait ½ de vins AOC Côtes de Provence | 9,00 €/Pers

Les Boissons

• Menu enfants et prestataires DJ, photographe… | 29,00 €/Pers

• Service Gastronomique 1 serveur pour 10 pers. | 20,00 €/Pers

• Art de la table « haut de gamme » sur devis

Menu et service gastronomique



Assortiment de mini viennoiseries
(croissant, pain au chocolat, pain aux raisins)

Petits pains, beurre, assortiment de confitures et Nutella

Le buffet

Panier de légumes et ses sauces
Tomates et mozzarella marinées au pistou

Salade de pommes de terre et thon
Duo de boulgour et quinoa en salade

Plateau de saumon fumé
Assortiment de charcuteries et condiments

Plateau de fromages 
Salade de fruits

Les boissons

Eaux, thé, café, jus de fruits, sodas

B r u n c h  C l a s s i q u e B r u n c h  F a r n i e n t e
Assortiment de mini viennoiseries

(croissant, pain au chocolat, pain aux raisins)
Petits pains, beurre, assortiment de confitures et Nutella

Le buffet

Œufs brouillés, œufs au plat, omelettes (nature ou garnie)
Préparation au buffet à la demande par un chef

Duo de boulgour et quinoa en salade
Salade de pâtes au chèvre

Salade grecque
Salade niçoise
Salade césar

Plateau de saumon fumé
Bœuf gravlax et assortiment de charcuteries

Pissaladière

Plateau de fromages 
Duo de melon et pastèque

Tartes aux fruits frais de saison

Les boissons
Eaux, thé, café, jus de fruits, sodas

N O S  B R U N C H S
le lendemain du mariage



N O S  B R U N C H S
le lendemain du mariage

Nombre de convives Inférieur à 40 pers De 41 à 100 pers De 101 à 159 pers À partir de 160 pers Option Barbecue

Brunch Classique 59€ TTC 54€ TTC 49€ TTC 45€ TTC +20€ TTC/Pers.

Brunch Farniente 79€ TTC 74€ TTC 69€ TTC 64€ TTC +15€ TTC/Pers.

Les grillades

Brochettes d’agneau au cumin
Duo de gambas et saumon au thym/citron

Blancs de volaille marinés en aigre doux
Ribs de porc sauce thaï

Gratin d’aubergines à la Parmigiana
Pommes de terre en robe des champs

O p t i o n  B a r b e c u e

Matériels, boissons et service compris de 11h00 à 15h00



Conditions Générales de vente
Article 1

Toute commande implique de la part du client l’adhésion entière et sans réserve aux présentes conditions générales de vente. Toute commande doit parvenir à la Société Saveurs et Prestige au plus tard 10 jours

ouvrables avant la prestation et n’est définitivement enregistrée par la Société Saveurs et Prestige qu’à réception du devis signé par le client revêtu de la mention bon pour la commande, accompagné d’un

acompte correspondant à 40% du montant total TTC de la commande pour les évènements privés et de particuliers (réceptions de cérémonies, mariages, baptême, etc…). Le solde est exigible à J-7 sauf accord

exceptionnel de notre part.

Article 2

La description des prestations de Saveurs et Prestige est déterminée par le devis qui est adressé au client. Les prix de nos devis sont fermes durant un délai de 2 mois sauf modification importante et imprévisible

du cours des produits saisonniers ou des conditions économiques. Les usages de la profession permettent à Saveurs et Prestige de majorer le montant du devis, de la facture, de la participation aux frais de

fonctionnement des équipements demandés par le gestionnaire de la salle de réception.

Les branchements électriques sont à la charge du client.

Article 3

En cas d’annulation totale ou partielle par le client, l’acompte pourra être conservé par la Société Saveurs et Prestige à titre d’indemnité forfaitaire définitive et irrévocable. Toute annulation doit être notifiée par écrit

à la Société Saveurs et Prestige. En cas d’annulation par Saveurs et Prestige, cette dernière entrainera le remboursement des sommes versées par le client sans aucune autre indemnité.

Article 4

Les modifications de commande devront être signalées par écrit au plus tard 7 jours ouvrables avant la prestation pour être prises en compte.

Article 5

La facturation sera établie sur la base du nombre d’invités figurant sur le bon de commande, même si le nombre réel d’invités s’avérait inférieur. Cependant, la facturation sera établie sur le nombre d’invités

réellement présents si celui-ci est supérieur au nombre prévu sur le bon de commande. Ne sera pas considérée comme une modification mais comme une annulation partielle toute diminution de commande de

plus de 25% par rapport à la commande initiale.

Article 6

Toute commande supporte des frais de livraison qui seront précisés au client. Dans le cas d’une livraison qui n’est pas assurée par la Société Saveurs et Prestige, le client supporte les risques de l’acheminement

des produits. Il lui appartient donc de prendre toutes les garanties vis-à-vis du transporteur extérieur. Tout retard de livraison des marchandises par la Société Saveurs et Prestige de moins de 2 heures, de même

que toute avance dans la livraison de 2 heures au plus, ne saurait donner droit au client d’annuler la commande, de refuser la marchandise ou de ne pas régler l’intégralité du prix. Aucune réclamation sur la

prestation fournie ne sera prise en considération passé le délai de 24 heures après la prestation. Toute contestation devra être formulée par écrit.

Article 7

Toute somme non réglée à la date d’exigibilité produira des pénalités de retard à un taux égal à une fois et demi le taux de l’intérêt légal, auxquelles s’ajoutera le paiement des frais inhérents à ce retard qui seront

appliqués de plein droit sans mise en demeure. En cas de retard de paiement, la Société Saveurs et Prestige pourra suspendre toutes commandes en cours, sans préjudice de toute autre action judiciaire.

Article 8

Le client est seul responsable de tout dommage matériel et/ou corporel causé par lui-même et/ou ses invités. La perte, casse, dégradation ou disparition du matériel mis à sa disposition sont à la charge effective

du client.

Article 9

La Société Saveurs et Prestige pourrait se dégager de ses obligations ou en suspendre l’exécution si elle se trouvait dans l’impossibilité de les assumer par suite d’un cas de force majeure (guerre, manifestations,

émeutes, grèves, blocages ou difficultés de circulation, sinistres affectant les installations de la Société Saveurs et Prestige…).

Article 10

Tous litiges quant à l’interprétation ou l’exécution des présentes seront la seule compétence des tribunaux de Nice.
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