
Votre contact :

Yann CHASSERAY
Responsable Mariages

Tél : (0)3 89 78 58 92
assistant.isenbourg@grandesetapes.fr
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   Votre 
          mariage 
      

au 
      Château 
          d’ Isenbourg



L a rencontre avec le Château et l’organisation
Elle peut se faire lors d’un dîner entre amis ou en famille, 
lors d’une invitation ou d’une réunion de travail. Vous avez été
séduits par les lieux et déjà des idées magiques vous envahissent....
Après un premier rendez-vous, toute l’équipe va conjuguer 
savoir-faire et expérience pour vous conseiller dans vos choix, 
jusqu’au jour J : menus, décoration et plan de table, 
animation....

L ’apéritif
Il peut se dérouler dans le parc autour de la fontaine par une météo favorable. Là vous pourrez pro! ter 
du cadre magni! que du Château entouré de vignes et surplombant la ville de Rouffach. Cet instant magique 
et éphémère restera gravé à jamais dans vos souvenirs. Par temps incertain, le service se fera dans nos 
salons ou à l’abri de structures.

L a salle
Jusqu’à 200 convives, la salle des «Princes Evêques», salle voûtée 
du XIIème siècle, vous offrira un lieu unique où tous vos invités 
seront réunis pour dîner et ...danser. 

L e dîner
Notre chef de cuisine Guillaume HANNAUER, a composé pour 
vous différents menus gastronomiques, qui pourront être modi! és 
en fonction de vos souhaits. Dès que vous aurez établi votre menu, 
notre sommelier vous soumettra une sélection de vins, choisis en 
harmonie avec les mets.

Fiançailles, mariages civils ou religieux, anniversaires, baptèmes, communions ou 
con! rmations, noces d’argent, d’or ou de vermeil.... tous les prétextes sont bons 

pour dîner en tête-à-tête ou faire la fête en famille.

L ’animation
Nous vous proposons, à titre indicatif quelques coordonnées d’orchestres et d’artistes qui pourront 
endiabler votre soirée selon vos souhaits. Pour les artistes, nous vous proposons un menu, comprenant 3 
plats, 1/2 bouteille de vin et d’eau minérale, 1 café.
Dès 2h00 du matin des heures supplémentaires de service vous seront facturées à la 1/2 heure.

LE PLUS BEAU JOUR DE VOTRE VIE

L es enfants sont Rois
Nous mettons une salle de repos à leur disposition avec magnétoscope et DVD (cassettes et disques à 
fournir), jeux de société, coloriages. Nous leur proposons un menu à deux ou à trois plats, selon leur 
âge et leur appetit. 
Au-delà de 6 enfants, nous vous conseillons de les faire encadrer par des baby-sitters (service proposé 
par le château sur demande - 5 enfants maximum par baby-sitter) a! n de libérer les parents sur la 
soirée. 

L e brunch
Il peut se dérouler en terrasse par une météo favorable ou dans une salle privative. Là vous pourrez 
encore pro! ter une dernière fois, de vos invités et du cadre magni! que du Château. 
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F ormules adaptables, valables à partir de 70 personnes (hors enfants) les samedis soirs.

T out est possible au Château d’Isenbourg !

FORFAIT RECEPTION 

D ifférentes formules, pour ce moment d’exception :

Les bouteilles consommées au delà du forfait ainsi que toutes autres boissons seront facturées
à la carte. Merci de bien vouloir nous transmettre votre choix de menu et vins au plus tard 

15 jours avant votre manifestation.

L es vins

La Formule Tradition
incluant :

Un menu 4 plats
la mise à disposition de la salle, 
la décoration " orale des tables, 

l’impression des menus et 
des chevalets nominatifs,

la mise en place de la salle

80 €uros par personne

Forfait  à 25 €uros par personne  : 
comprenant une demi-bouteille de vin par personne (2 appellations différentes en accord mets et vins),

            l’eau minérale et le café à volonté      

Forfait  à 30 €uros par personne : 
comprenant une demi-bouteille de vin par personne  (2 appellations différentes en accord mets et vins),

 une coupe de Crémant avec le dessert, l’eau minérale et le café à volonté

L e vin d’honneur 

Crémant d’Alsace (ou Champagne en supplément), 
Muscat, Jus de fruits, Soda, Eau minérale, Bière

(cocktail de 2 à 3 heures)

accompagné de 15 amuses bouches (salés froids et chauds, sucrés) par personne   
          39 €uros par personne

L e repas

La Formule Prestige
incluant :

Un menu 5 plats
la mise à disposition de la salle, 
la décoration " orale des tables, 

l’impression des menus et 
des chevalets nominatifs,

la mise en place de la salle

92 €uros par personne

Open Bar Crémant (après le dessert) 
Crémant, Gin, Vodka, Whisky, bière
Coca Cola, jus d’orange, jus de pomme, Tonic
20 € par personne



Composez votre assortiment de 15 canapés
     parmi une carte variée (maximum 10 sortes)

E n supplément :
- Kougelhopf salé (20 parts)

- Pain surprise (50 parts)

L es bouchées froides

Toast de foie gras
Mini club-sandwich
Stick melon / Jambon de Parme
Pain polaire au saumon fumé
Gambas marinées à la provençale
Ecrevisses au citron con! t
Bouchon de chèvre aux  fruits secs et magret fumé
Oeuf de caille en salade, courgettes croquantes aux pignons
Saumon mariné au soja, chou chinois
Assortiment de moricettes farcies
Gaspacho tomate-basilic

L es bouchées chaudes

Magret de canard aux épices
Mini croque-monsieur
Acras à la chair de crabe
Mini tarte " ambée
Feuilleté à la tapenade
Stick de poulet-tandoori Ananas
Escargot en Tempura

L es douceurs sucrées

Tartelette au chocolat
Chou chantilly
Tartelette aux fruits
Tartelette au citron
Petit éclair au chocolat et café
Opéra au chocolat
Financier pistache - chocolat
Coque au chocolat griottines
Brochette de fruits
Dacquoise vanille
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S uggestion n°2
E mietté de chair de crabe, pulpe de choux-" eurs, 

vinaigrette citron con! t-moutarde
***

F ilet de bar rôti, poêlée de légumes
asiatiques, sauce gingembre

***

Volaille farcie au foie gras
gnocchis et champignons

***

A ssortiment de trois fromages af! nés
***

Délices amandes, passoa et sorbet abricot
***

Café - Chocolats

S uggestion n°1
B allotine de foie gras de canard

chutney de fruits secs
***

M ousseline souf" ée de sandre
matignon de légumes avec écrevisses, sauce safran

***

P ièce de veau rôtie, risotto de céleri 
aux arômes de truffes

***

A ssortiment de trois fromages af! nés
***

B ûchette tiramisu, sauce piquante, sorbet exotique
***

Café - Chocolats

MENUS

S uggestion n°3

Cannelloni de gambas et saumon fumé, 
crème aux oeufs de harengs

***

B rochette de noix de Saint-Jacques, 
coeurs d’artichauts, jus de barigoule

***

P avé de Rumsteak d’agneau, 
arlésienne de légumes, jus aux olives et pistou

***

A ssortiment de trois fromages af! nés
***

M acaron aux fruits rouges et son sorbet
***

Café - Chocolats

N otre sommelier, vous suggère :
V in Blanc :
Riesling Grand Cru Pfersigberg, Scherer
Pinot Gris - Comtes d’Isenbourg
Pinot Gris «Kammerhof», Scherer
Macon Village - «Clos de l’Eglise» Albert Bichot
Entre-Deux-Mers - Château Sainte-Marie
Gewurztraminer Bergweingarten - Cave de Pfaffenheim
Orénia blanc, Vin de pays du Duchés d’Uzès, Philippe Nusswitz

V in Rouge :
Orénia, Vin de pays du Duchés d’Uzès, Philippe Nusswitz
Domaine des Prés Lasses - Faugères
Pinot Noir – Comtes d’Isenbourg
Château Toumillon - Grave
Hautes-côtes-de-Beaune - Claude Morveau
Millésimes sous réserves (le forfait inclut 1/2 bouteille par personne)

S uggestion n°4

B rochette de queues de gambas, tartare de 
légumes croquants, sauce orange-épices

***

D aurade grillée, légumes d’été,
cappuccino de champignons

***

F ilet de boeuf, pommes rattes 
et champignons au jus

***

A ssortiment de trois fromages af! nés
***

Croustifondant choco-caramel, glace cacahuètes
***

Café - Chocolats

eau



MENUS

M enus enfants 
de 2 à 12 ans

F leur de melon & jambon Forêt Noire
***

B lanc de volaille, pâtes, frites ou riz
***

Coupelle de fruits de saison accompagnée
d’une boule de glace vanille

Il nous est également possible de faire de petites
portions sur base de votre menu.

(sodas et eaux minérales compris)

I nstants Magiques

P uits  d’Amour, pièce montée en choux ou en 
macarons - 7 €/pers.

***
E ntremets en escalier -7 €/pers.

(aux fruits, chocolat, praliné...)
***

S élection de fruits de saison rafraichis - 3 €/pers.
***

M ise en place d’une fontaine 
de Champagne ou de Crémant - 85 €.

***
R emplacement de la coupe de Crémant par

une coupe de Champagne de propriétaire
en fin de repas - 5 €/pers

Quelques idées pour nos 
clients végétariens

T arte fine aux oignons et courgettes
***

R isotto aux champignons
***

A ssiette de légumes de saison
***

 O euf cassé, pommes lyonnaises 
et vinaigrette truffée



V iennoiseries, kougelhopf et pains divers

Céréales

 S alade de fruits

Compotes de fruits

F romage blanc et yaourts

P lateau de fromages

 Charcuterie

A ssiette de viande froide

S aumon fumé

Oeufs brouillés

J ambon - bacon - tomates

T arte aux fruits

Corbeille de fruits frais

P ossibilité de plats chauds en supplément
(6 € par personne)

B oissons incluses :

Choix de jus de fruits
B oissons chaudes
E aux minérales
Crémant
P inot noir

L e lendemain des noces, retrouvez-vous entre amis et pro!  tez des lieux, 
dans une salle privative ou sur notre terrasse, 
pour un petit déjeuner tardif et copieux avant le départ de vos invités.
Service de 10 à 14 heures.

 A partir de 25 adultes,

 37 € par personne
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TARIFS

«OFFRES SPECIALES»
Formule Tradition et Prestige

 • 10% de remise sur le forfait de la 120ème  
 jusqu’à la 150ème personne  présente au dîner.

 • 15% de remise sur le forfait de la 151ème personne 
 à la dernière personne présente au dîner.

D égustation du menu :

- pour les jeunes mariés        Offert
- pour tout accompagnant. Tarif préférentiel :     80 €/pers tout compris

A péritif :

- Vin d’honneur avec Crémant Prestige :       suppl. de 2 € par pers
- Vin d’honneur avec Champagne :        suppl. de 8 € par pers
- Kougelhopf salé (20 parts) :          26 € par kougelhopf
- Pain surprise (50 parts) :        36 € par pain surprise

M enu artistes (3 plats, boissons et café inclus) :    37 € par pers

M enu enfants :

 • formule 3 plats :        26 € par enfant
 • formule 2 plats  :        18 € par enfant

S élection de vins blancs et vins rouges      à partir de 33 € la btle

H eures supplémentaires de service :

 • de 2 à 3 heures :        110 € par 1/2 heure
 • de 3 à 4 heures :                100 € par 1/2 heure
 • au-delà de 4 heures :            80 € par 1/2 heure

L ocation de housses de chaises blanches :       
(incluant la mise en place et le blanchissage)

6 € par housse

T arif baby-sitter (maxi 5 enfts/baby-sitter) : 15 € par heure 

  

                                                                                                      



Q uelques adresses utiles, 
   à votre disposition

Eric Borner
Magicien

Tél : 03.89.67.67.58
Site : www.eric-borner.com

L’Atelier Vert
Fleuriste

3, rue Maréchal Joffre 
68250 ROUFFACH
Tél : 03.89.78.52.82

ORIANNE Décoratrice
Créatrice de Décors

38 Grand Rue
67430 DIEMERINGEN
Tél : 06.83.65.97.18
oriannedecoratrice.blogspot.com

Art et photographie
Photographe

19 Maréchal Joffre 
68250 ROUFFACH
Tél : 03.89.78.50.51

Héli Travaux Colmar
Survol de la région, transport des mariés

Aéroport de Colmar/Houssen
68000 Colmar
Tél : 03.89.77.20.28
Site : www.helitravaux.com

Attelage de Prestige
Location de calèches

42, rue Poincaré
68700 Cernay
Site : www.mariage-caleche.com
Port : 06 88 23 88 88

Voitures & Prestige location
Exclusif et nouveau en Alsace

Mickaël Favre : 06.11.76.30.44
David Bapst : 06.88.88.19.83

AB Animations
DJ - Animateur - Spectacle - Evenementiel
(Forfait incluant des jeux)
Tél/Fax : 03.88.26.10.07

Mario et Rachel CAPUTI
Dj- Animateur

(Forfait soirée tout compris)
Tél : 03.89.48.19.35

Orchestre Jean Raymond
Orchestre

Raymond Albeisen
Tél : 06.13.09.58.40

Claudius BANNWARTH 
et les TONIC’S
Tous registres, version musiciens ou disc 
jockey, folklore alsacien, claquettes

Tél : 03.89.23.52.22 ou 06.08.92.55.62
Site : www.Holatrio.com

Easy Dj  
Jean Christophe DEBONO
votre soirée musicale sur mesure

Site : www.easydj.fr
Tél : 06.07.88.00.00

France Evênement Ciel
Conceptions, réalisations pyrotechniques
b

45 rue de Mulhouse
68310 WITTELSHEIM
Tél : 03.89.55.50.49
Site : www.fec-pyro.fr

Event Studio
Votre partenaire audiovisuel
b

Tél : 06.30.90.98.82
Site : www.! lm-mariage-alsace.fr
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Nous vous communiquons une liste de nos prestataires 
travaillant en collaboration avec notre établissement.

Pour toute demande, 
nous vous remercions 
de prendre directement 
contact avec
les entreprises concernées.

Découvrez également 
aux portes de Strasbourg, 
le Château de l’Ile
4 Quai Heydt
67540 Strasbourg - Ostwald
Email : ile@grandesetapes.fr
Tél. : (33) 03 88 66 85 00



U n évènement 
   personnalisé20

13

L’ organisation du plus beau jour de votre vie vous semble un casse tête? Chercher un 
endroit romantique pour l’apéritif, une salle de caractère pour le dîner, un " euriste....que 
d’énergie à dépenser, que d’obstacles à franchir avant le Jour J # Détendez-vous, ! ez-
vous au savoir-faire et à l’expérience de l’équipe du Château d’Isenbourg.

Un contact dédié
Parce que nous savons que les préparatifs de votre mariage vous tiennent à coeur, 
Yann CHASSERAY sera votre unique interlocuteur et sera entièrement dédié au suivi de 
votre projet, en amont et le Jour J.

Un projet planifié
La date de votre mariage est ! xée. Vous avez choisi le Château d’Isenbourg pour célébrer 
ce jour si particulier.

Plus d’1 an avant ....
Posez une option sur la date dé! nie et dressez une liste estimative des invités. Choisissez 
la formule repas ainsi que le forfait boissons qui accompagnera votre dîner. Pensez à faire 
mettre de côté quelques chambres pour vos invités. 
Pour con! rmer dé! nitivement votre réservation, un acompte de 2000 € vous sera 
demandé. Un échéancier d’acomptes vous sera fourni.

6 mois avant
Dressez une liste dé! nitive des invités. Décidez de l’endroit où déposer votre liste de 
mariage, retenez un photographe, louez la voiture ou la calèche pour la cérémonie.
Le château vous recontacte pour un 2ème acompte. Vous vous engagez pour un nombre de 
convives qui ne pourra plus varier que de 5 à 10 %.

2 à 3  mois avant
Prenez rendez-vous avec Yann pour discuter de l’organisation générale du mariage. Il est 
temps de tester et choisir le menu. et les vins. Repassez en détail tout le
déroulement de la fête.
Le château fait l’état de vos acomptes et vous sollicite pour un dernier versement. Vous 
af! nez le nombre de convives.

3 semaines avant
Envisagez votre plan de tables, placez vos convives...songez aux tons de votre 
décoration.

15 jours avant
Dernier rendez-vous pour faire un  dernier point sur le Jour J. C’est à ce moment que vous 
nous communiquerez votre plan de table détaillé  (fournir une liste informatique par ordre 
alphabétique : nom, prénom, nom de la table).

3 jours avant
Con! rmez dé! nitivement le nombre de convives.
C’est celui-ci qui sera retenu pour la facturation ! nale.

Jour J     
Ne pensez qu’à vous, Le Château d’Isenbourg s’occupe de tout. 
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