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Cocktail - 2h - 3h

Accueil  de  bienvenue (option)

En libre service avec gobelets jetables  - 2,20€/pers*
- 

Boissons sans alcool : Citronnade, Thé glacé, Eaux plates et gazeuses

Pour un cocktail de 2h30, nous vous recommandons de sélectionner 
5 à 8 pièces cocktails et 3 et 5 animations.

Soit entre 15 et 18 pièces par personne.

*Les prix affichés sont en TTC

Nous réalisons des repas de mariage sur-mesure 
qui sont compris entre 80 à 160€/pers.
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Pièces - cocktails :

Bruschetta

Saumon gravlax aux agrumes
Coppa tomate confite

Crudités, mimolette (12 mois d’affinage)
Poulet césar

Cabillaud aïoli
Burrata Truffe

Pièces cocktails de la mer

Crabe yuzu guacamole
Crevette façon asiatique

Coeur de truite marinée, légumes croquant
Bonbon de rouget sauce aigre douce

Truite gravlax, moutarde safran/abricot 
et sablé breton

Pièces cocktails végétariennes

Pomme de terre charlotte niçoise
Baguettine d’asperges sauce tartare

Rouleau de printemps crudités
Tomate cerise et pesto

Dôme de chèvre, piquillos, tapenade d’olives noires

Pièces cocktails de la terre

Oeuf de caille Bordelais, Bacon
Sucette nougat de foie gras

Cigare de magret fumé, foie gras et figue
Samoussa poulet tandoori

Pic Italien

Verrines

Saumon à la tahitienne
Velouté légumes de saisons : châtaigne / petits pois / champignons

Mousse de chèvre frais, tomates confites, jambon sec
Tartare de bœuf à l’échalote confite

Verrine éxotique : Tzatziki, saumon fumé, mangue

Les pièces cocktails sont entre 2,20€ et 2,75€
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Animations : 

Découpe de foie gras - 4,40€/pers
Accompagné de pain de campagne, figues 
et noix (2/pers)

Atelier huitres - 2,20€/pers
Accompagné de beurre demi-sel, pain de 
seigle et citron (2/pers) 

Animation fajitas - 5,50€/pers
Réalisation d’un fajitas chaud (1 mini/pers) : 
- poulet / poivrons / cheddar
- bœuf grillé /oignons / cheddar.
Et
Réalisation d’un fajitas froid (1 mini/pers) : 
- rillette de saumon / asperge verte / salade
- saumon fumé / sucrine / avocat

Atelier mozzarella ou burrata - 5,50€/pers
Découpe de grosse mozzarella Italienne 
tressée ou de burrata crémeuse, avec ses 
condiments de saison préparés au moment. 
(3 pièces / pers)

Atelier plancha - 8,80€/pers
Sélectionner 4 pièces au choix :

	 • Pièces de la mer :
- Crevette à la persillade
- Saint-Jacques au poivre de timut
- Poulpe au paprika
- Thon rouge mariné

	 • Pièces de la terre :
- Mini burger du sud-ouest 
- Poulet tandoori
- Pic de bœuf à la basquaise
- Magret de canard mariné
 -Cœur de canard à la persillade

	 • Pièces végétariennes (-1€) : 
- Courgettes au curry
- Poivrons marinés au piment d’Espelette 
- Brochette de légumes (-0,50€)
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Atelier maki et sushi - 7,70€/pers
Réalisation de maki - 1 maki de chaque/
pers :
- 1 maki végétarien concombre, fromage frais 
- 1 maki poulet tandoori
Montage de sushi - 1 sushi de chaque/pers :
- 1 Sushi au saumon
- 1 Sushi thon rouge

Bar à crudités - 4,40€/pers
Accompagné de sauces froides (2/pers)

Atelier Fumoir - 5,50€/pers
Fumage à chaud de saumon d’Ecosse et 
magret des Landes instantanément devant 
les convives à base de sciure de bois de 
hêtre. (1 de chaque / pers)

Découpe de Truite gravelax 
aux agrumes - 3,85€/pers

Accompagnés de blinis et crème aux agru-
mes (2/pers) 

Découpe de jambon de Bayonne - 
3,85€/pers

Ou ibérique accompagné de pain au noix 
(3/pers)

Atelier oeuf poché cuisiné - 4,40€/pers
Sélectionner 1 ou 2 recettes au choix : 
- Forestier (champignons / lard grillé)
- Automnale (potiron / minis croûtons)
- Printanier (coulis de tomates et légumes 
provençaux)
- Meurette (sauce bordelaise / lard grillé)
- Florentin (épinard frais / béchamel)
(3 pièces / pers)
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Patiences  - 30 min - option

Sorbet de citron vert ou passion ou pomme - 2,20€/pers
avec un alcool en pipette (rhum, manzana, vodka, …)

Gaspacho de légumes - 4,40€/pers
 tomate & basilic / melon / petit-pois & menthe

Assiette Tomates multicolores & Burrata à partager - 5,50€/pers
accompagnée de basilic, huile d’olive, réduction balsamique

Tartare de saumon aux agrumes - 7,70€/pers
réduction balsamique à l’orange

Assortiment de Makis et Sushis -  7,70€/pers
Maki végétarien / Sushi saumon d’Ecosse / Maki poulet tandoori / Maki avocat/chèvre

Accompagné de gingembre mariné, pipettes de soja, wasabi, petite salade choux, mache

Tartare de dorade à la mangue - 8,80€/pers
 et jeunes pousses

Tartare de bœuf à l’échalote confites - 9,90€/pers
et minis pousses

Foie gras mi cuit du sud ouest - 9,90€/pers
Tuile croustillante, chutney de figues, pousses de moutarde

La patience permet de limiter 
l’attente du plat chaud. 

Au delà de 
50 convives, nous la 

conseillons fortement.

© Marc Bourrel
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Plats  chauds  - 1h  

Suprême de pintade rôtie - 22€/pers
écrasé de pomme de terre au sésame, mini légumes, jus au thym réduit

Caille en deux cuissons désossée - 24,20€/pers
garniture forestière, jus réduit`

Demi magret rôti des Landes - 26,40€/pers
accompagné d’un écrasé de pomme de terre au sésame, mini légumes sauce au Porto

Bar de ligne - 27,50€/pers
Purée de cerfeuil tubéreux, mini légumes, crème au citron vert

Médaillon de filet mignon de veau de l’Adour - 28,60€/pers
écrasé de pomme de terre aux pignons de pin, petits légumes sauce aux morilles

D’autres accompagnements et sauces possibles :

Une garniture à base de pomme de terre ou féculent :
Gratin de pommes de terre maison 

Ecrasé de pommes de terre : aux châtaignes / pignons / échalotes / à la truffe
Puits de pommes de terre farci à la purée de pommes de terre vitelotte 

Gratin de pommes de terre maison
Cube de polenta snackée

Riz vénéré aux shiitake
Brochette de pomme de terre grenaille confite et tomate cerise

Une sauce :
Sauce poivre de Sichuan 

Jus réduit corsé
Sauce aux girolles

Sauce au porto
Sauce bordelaise
Sauce aux cassis

Possibilité de 
réaliser un plat 

sur-mesure 
en fonction de

 l’envie des 
mariés

Plat végétarien :
Autour du légumes - 20,90€/pers

Déclinaison de légumes confits et crus accompagné de son 
bouillon Thaï, tuile au sarrasin 
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Fromages - 30 min - option

Trilogie de fromages affinés sur ardoise - 2,75€/pers
Comté 24 mois, Brebis, Tête de moine (Possibilité de choisir d’autres fromages)

Les fromages sont taillés et servis sur ardoise. Nous comptons une ardoise par table.
  ou

Buffet de Fromages - 6,05€/pers
Assortiment de 5 à 8 fromages et pains artisanaux (à définir ensemble)

Nos fromages sont accompagnés de fruits secs, 
confiture de cerises noires, pain de campagne.
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Desserts  - 30 min 

Pièce montée de choux - 8,80€/pers
2/3 choux/pers : vanille, chocolat, praliné, café, grand-marnier, framboise 

(autres parfums possible)
Accompagné de 2 mignardises au choix.

Bar à Café et Thé bio- 1,10€/pers
Machine à café à capsule 

Café Richard et assortiment de 
thé et tisane bio
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Entremet - 6,60€/pers
Saveurs aux choix : 

Trianon / Framboisier / Exotique / Fraisier / Tarte au citron meringuée / 
Paris-brest / Pavlova fruits rouges ou exotiques

Assortiement de 3 à 5 mignardises 
 5€ à 8,50€/pers
Canelé Bordelais

Dune Blanche
Guimauve au Get 27

Madeleine au miel
Guimauve chocolat caramel

Gaspacho de fruits de saisons 
(framboise, fraise, mangue)

Rocher coco
Financier amandes chocolat

Minestrone de fruits frais
Tartelette citron yuzu
Moelleux au chocolat
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Bar de nuit - 253€
Présence de 2 serveurs jusqu’à 3h (boissons non inclus)

Animation cocktail possible (en choisir 3) : 
Mojito / Piña colada / Caipirinha / Spritz / Cosmopolitain / Margarita...

Collation - after - 3,30€ à 6,60€/pers
Croque-Monsieur / Pizza / Wraps / Plateau de Charcuterie / Plateau de Fromage...

Bar de nuit  (option)

Eaux plates et gazeuses Abatilles : 1,65€/pers
Softs (jus de fruits, coca, ice tea) : 2,20€/pers

Forfait   Boissons

Vous pouvez fournir vous même les boissons, 
nous n’effectuons pas de droit de bouchon

Vin d’honneur

Sans alcool

Soupe de champagne (à base de Cointreau, citron, sucre de canne) : 3,30€/pers
Sangria blanche/rouge : 3,30€/pers

Punch : 3,30€/pers
Tireuse à bière et 1 fût de bière blonde Felsgold : 140€ 

(possibilité d’autres bières sur demande)

Nos préconisations en terme de quantité : 

Vin rouge : 1 bouteille pour 4 personnes
Vin blanc : 1 bouteille pour 6 personnes

Champagne : 1 bouteille pour 5 personnes pour le dessert 
et 1 pour 2 personnes pour le cocktail 



Loire - Vin de France - Jérémie Huchet Chapeau Melon 2022 - 11,06€ TTC
Cépage : Melon de Bourgogne - Vin aux tonalités florales relevé d'une touche de fruit exotique. La 
bouche tendue, agréable et citronnée délivre des arômes printaniers flatteurs.

Beaujolais - Depardon & Fils Cuvée Alexis 2022- 13,30€ TTC
Cépage : Chardonnay - Vin doté d'un nez floral et minéral, bouche ronde et épanouie, cisaillée par 
une très belle fraîcheur qui en fait un vin magnifiquement équilibré. 

Loire - Touraine - Domaine François Chidaine 2022- 16,60€ TTC
Cépage : Sauvignon  - Vin blanc sec et fruité, nez floral qui révèle progressivement un délicat bouquet 
d’agrumes. La bouche s’équilibre entre une belle fraîcheur et un fruité charnu. 

Bordelais - Graves - Château du Mayne 2021 - 17,50€
Cépages : Sauvignon, Sémillon - Vin typé sauvignon, aux notes d’agrumes, de pamplemousse rose et 
de fleurs blanches. Une palette aromatique très fraîche, texturée, d’une belle longueur.

Bourgogne - Chablis 1er Cru Beauroy - Domaine Verret 2021 - 33,60€ TTC
Cépage : Chardonnay - Vin qui se dévoile à travers des notes d'agrumes et d'amande fraîche. Une 
bouche fraîche et minérale qui s'ouvre sur des fruits à chair blanche. 

Bordelais - Pessac-Léognan - La Croix de Carbonnieux 2021 - 35,00€
Cépages : Sauvignon, Sémillon - Vin à la fraîcheur subtilement imprégnée d’arômes de fruits 
exotiques et de pamplemousse, une finale légèrement acidulée contrastée par une bouche ronde.

Vin Doux

Sud Ouest - Côte de Gascogne - Lacave 2020 - 11,20€ TTC
Cépage : Gros manseng - Ce vin moelleux et élégant rond et puissant offre un caractère typé et un 
très bel équilibre entre l’acidité, le fruité et les arômes du cépage. 

Loire - Coteaux-du-Layon 1er Cru Chaume - Domaine des Forges 2020 - 22,40€ TTC
Cépage : Chenin - Nez intense et complexe, arômes de fleurs, de fruits blancs, d’agrumes confits et de 
fruits exotiques. Bouche puissante et opulente, un bel équilibre entre moelleux et vivacité.
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Vin Blanc :



Beaujolais - Morgon - Depardon & Fils Cuvée Vieilles Vignes 2021 - 13,30€ TTC
Cépage : Gamay - Très vieilles vignes (70 à 100 ans !) Surprenant d’équilibre et de gourmandise, 
minéral et sans lourdeur aux tanins bien fondus. 12,46€ TTC

Bordelais - Bordeaux Supérieur - Cru Monplaisir 2021 - 16,80€ TTC
Cépages : Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot - Vin velouté, riche avec des notes de 
fruits rouges biens mûres, le merlot majoritaire donne un vin velouté, souple avec une belle finale. 

Bordelais - Graves - X.&C. Perromat La Quille 2021 - 18,06€ TTC
Cépages : Cabernet Sauvignon, Merlot - Vin juteux qui laisse apparaître la gourmandise des fruits 
rouges et des notes de bois frais, les tanins sont soyeux, mûrs et veloutés. 

Loire - Loire - Sancerre - Domaine Prieur Pierre & Fils 2018 - 25,90€ TTC
Cépage : Pinot noir - Un vin souple avec une belle richesse et des notes de fruits rouges en retour. 
Beaucoup de longueur sur une finale légèrement poivrée.

Bordelais - Pessac-Léognan - Château Jaulien Cuvée Eugénie 2019 - 21€ TTC
Cépages : Cabernet Sauvignon, Merlot - La bouche est riche, ronde, livrant une belle intensité 
fruitée et des tanins agréables. Une valeur sûre pour cette belle appellation bordelaise. 

Bordelais - Médoc - Château Layauga-Buboscq 2015 - 23,10€
Cépages : Cabernet Franc, Merlot, Petit Verdot - C’est un vin qui a beaucoup d’élégance, de 
finesse, de suavité et de rondeur. Une millésime déjà mûr aux notes fumées, de cuir et de fruits confiturés. 
Propriété du Château Haut-Marbuzet.

Bourgogne - Bourgogne Hautes Côtes de Beaune - Maison A.&S. 2021 - 54,60€ TTC
Cépage : Pinot Noir - Voilà un pinot noir qui a l’envie de se distinguer, le grain de tanin est subtil, ferme 
et qui laisserait entendre de se fondre encore, le fruit refait son apparition en finale ce qui la rend délicate.

Bordelais - Saint Julien - Château Teynac 2015 - 33,43€TTC
Cépages : Cabernet Sauvignot merlot et petit vertdot - Ce vin a une robe profonde, ronde 
et puissante sur le fruit, équilibré, avec une bonne longueur en bouche. Un rapport qualité-prix très 
intéressant qui rappel les grands crus

Rhône - Saint-Joseph - Domaine Cuilleron Les Pierres Sèches 2021 - 32,90€ TTC
Cépages : Syrah - Grande complexité aromatique sur des notes de prune, cassis, groseille, poivre et 
épices. Un nectar aux tanins veloutés et au corps charpenté. Bref, c’est LA référence ! 

Vin Rouge :
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Loire - Vin de France - Jérémie Huchet Chapeau Melon 2022 - 10,50€ TTC
Cépages : Pinot Noir, Gamay - Vin qui offre un kaléidoscope d’arômes, aux notes de fraise des bois, 
de framboise et de mûres écrasées. La bouche est friande, légèrement acidulée et d’un très bel équilibre. 

Provence - IGP Méditerranée - Le Domaine de Triennes 2022 - 15,26€ TTC
Cépages : Cinsault, Syrah, Grenache, Merlot - Ce vin est très aromatique dominé par les fruits 
rouges et le pamplemousse. Beaucoup de fraîcheur et de légèreté, la finale est élégante. 

Vin Rosé:
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Champagne - Trudon - Emblématis - 20,90€ TTC
Cépage : Meunier - pinot Noir - Dominé par le cépage Meunier, comme l’est notre vignoble, ce 
champagne présente une rondeur toute en délicatesse et en fruité.  

Champagne - Trudon - Sinegramme - 22,80€ TTC
Cépage : Meunier - Pinot Noir - Sa vinification «Petite Mousse» offre une effervescence crémeuse 
en bouche. Ses arômes fruités et sa finale saline sont synonymes de séduction et pureté. 

Champagne - Trudon - Roséphile - 23,20 TTC
Cépage : Meunier - Roséphile est un rosé frais et gourmand aux notes de fruits rouges et noirs pul-
peux, souligné par les agrumes. Il se destine aux plaisirs complices et aux plats charnus. 

Champagne - Trudon - Dyade - 26,80€ TTC 
Cépage : Pinot Noir - Chardonnay - Dyade est la précision d’une rencontre entre deux cépages. 
Magnifiée par une élaboration particulière qui signe le savoir-faire de notre Maison. Une audacieuse 
création à savourer à l’apéritif ou tout au long d’un repas. 

Champagne

© Marc Bourrel



Brunch  du  lendemain

Petit Déjeuner - 5,50€/pers
- Assortiment de mini viennoiseries
- Pain de campagne, seigle, beurre, 

confiture, pate à tartiner 
- Salade de fruits frais

Boissons - 3,30€/pers
Café / Thé / Jus de fruit / Chocolat chaud

Salades composées 
 1 ou 2 à choisir - 3,30€*/pers

- Salade d’haricot vert à l’échalote
- Salade d’épinards au brie sésame et pêches

- Salade composé au magret fumé et champignons
- Salade de choux chinois au sésame

- Salade de tomate et mozzarella
- Salade d’avocat, saumon et mangue

- Salade de taboulé maison
- Salade de poulet tandoori

- Salade de pâte

*Le prix est variable en fonction 
des salades choisies

Plats - 3 et 7 à choisir
- Pancake - 2,20€/pers

- Bacon grillé - 2,20€/pers
- Egg muffins - 3,30€/pers

- Avocado toast - 2,20€/pers
- Œuf brouillés - 2,20€/pers

- Plateau de charcuterie - 4,40€/pers
- Saumon fumé et gravelax aux agrumes - 3,30€/pers

- Mini brochette à la plancha - 8,80€/pers
- Tortilla aux pommes de terre - 2,20€/pers

- Côte de bœuf aux sarments de vigne - 11€/pers
- Poulet grillé - 6,60€/pers

- Fajitas mexicain - 4,40€/pers

Duo de fromages affinés - 2,20€/pers
accompagné de fruits secs et

confiture de cerise noire

Desserts - 6,60€/pers
Assortiment de trois mignardises 

(choisir directement ce que vous souhaitez
 sur la page précédente)
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bernadetdamien@gmail.com
06 40 55 95 78

www.chefadomicilebernadet.fr CHEF À DOMICILE
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Menu Enfant - 18,70€/pers
Buffet apéritif pour adolescents et enfants

(croque-monsieur, pizza, minis saucissons, mini burger, tomate cerise, 
cubes d’emmental, gâteaux apéritifs, melon, pastèque)

Prestation de service + déplacement - 22 à 38€/pers 
Chef, cuisinier, maître d’hôtel et serveur

Location de matériel - 15 à 40€/pers 
Art de la table, chaises, tables, etc..

Repas Prestataires - 38,50€/pers
DJ, Photographe, Wedding planner, etc...

Gestion des déchets - 1,65€/pers
Bouteille vide, déchets alimentaires et recyclables

Installation du mobilier extérieur - 25€/serveur  :
Espace cérémonie : Installation des chaises, bancs

Installation du mobilier intérieur - 35€/serveur :
Installation des tables & chaises de la salle, plan de table, etc...

La mise en place de l’art de la table est incluse dans la prestation initiale 

Prestations  complémentaires

Rejoingnez nous :  

https://www.chefadomicilebernadet.fr

