
       

 Votre mariage

 au Château du Prieuré 

Votre contact: Anne HARDY
49350 Chênehutte les Tuffeaux

Tel: 02.41.67.90.14
interne.prieure@grandesetapes.fr 

www.prieure.com



 En Anjou, à 300 Km de Paris et 7 Km de Saumur, cet ancien Prieuré bénédictin des XIIe et XVIe 
siècles, niché dans un parc de 25 hectares formant un véritable écrin de verdure, offre une vue exceptionnelle 
sur la vallée de la Loire.

Depuis plus de 50 ans, le Prieuré perpétue la tradition des châteaux-hôtels, en offrant une prestation 4 étoiles 
dans un cadre unique où savoir-faire, richesse culturelle, haute tradition hôtelière et culinaire, raffinement et 
art de vivre vous séduiront.

Le Prieuré dispose de 36 chambres: 21 chambres de caractère au 
Château et 15 chambres contemporaines dans les résidences du 
Parc  situées à 300 mètres du bâtiment principal. Toutes les cham-
bres sont équipées de télévision à écran plat, téléphone et mini-bar.

Notre chef vous propose une carte spécialement conçue pour les 
mariages, offrant une cuisine créative et gastronomique, où les 
saveurs, les textures et les couleurs s’associent avec harmonie pour 
mettre en valeur les produits du Val de Loire. 

Le Prieuré met à votre disposition sa terrasse panoramique et tous 
ses salons pour réaliser votre rêve. Le restaurant peut accueillir 120 
convives maximum (en places assises avec piste de danse).

L’hébergement

Restauration

Des espaces d’Exception pour réussir votre réception
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Un lieu magique pour un évènement unique



Privatisation du Château: 

Pour être l’hôte unique du Prieuré

 Si vous souhaitez une animation musicale ou dansante, la privatisation du Château devient 

nécessaire. 

La privatisation comprend la location des 36 chambres du Prieuré (21 chambres du Château et 15 résidences 

modernes situées dans le parc pour un maximum de 72 adultes logés, avec possibilité de quelques lits 

d’appoint pour les enfants), les petits-déjeuners buffet (pour les invités logeant au Prieuré) et la location de 

toutes nos salles de réception. 

La privatisation des chambres et des espaces est valable de 17h00 le jour du mariage à 12h00 le lendemain. 

Tarifs (haute saison): Le prix de la privatisation varie selon le nombre de convives au repas.

 - 8 700 euros pour un nombre de convives supérieur à 80

 - 9 700 euros de 70 à 79 convives

 - 10 700 euros de 60 à 69 convives

Le petit-déjeuner buffet est servi exceptionnellement jusqu’à 11h00 du matin maximum. 

Les chambres doivent être libérées impérativement à 12h00. 

Pour une privatisation du Prieuré pendant la saison d’hiver, merci de nous consulter pour connaître les 

tarifs.
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Prestige et raffinement dans une demeure de charme



Cocktail de mariage 

    
    

Votre apéritif de mariage sera servi sur notre terrasse
 panoramique (ou au salon Bar selon la météo)

Cocktail 1     21 euros par personne 

- 2 coupes de Saumur Brut (Méthode Traditionnelle)
- Jus de fruits et eau minérale
- 8 pièces salées 

Cocktail 2     25 euros par personne 

- 2 coupes de Saumur Brut (Méthode Traditionnelle)
- Jus de fruits et eau minérale
- 12 pièces salées

Cocktail 3     31 euros par personne 

- 3 coupes de Saumur Brut (Méthode Traditionnelle)
- Jus de fruits et eau minérale
- 14 pièces salées

Option Champagne 

Cocktail 1 et 2 : supplément Champagne de Marque à la place du Saumur 
Brut à 15 euros par personne

Cocktail 3 : supplément Champagne de Marque à la place du Saumur Brut 
à 20 euros par personne
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Les Entrées

Gourmandise de sandre mi-fumé aux poireaux et poire tapée de Rivarennes

Salade gourmande de filets de caille et pépites de foie gras au vinaigre de framboise

Les Poissons

Pavé de lieu jaune à la crème de crustacés, tagliatelles de légumes 

Filet de daurade rôti au fenouil, sauce coco citronnelle

Les Viandes

Pastilla d’agneau de 7 heures aux épices, caponata d’aubergines au citron confit

Pavé de veau au poivre de Séchuan, tourte de pommes de terre au lard et parmesan

Les Desserts

Présentation individuelle, service à l’assiette

 Nage de fruits parfumée au jasmin et à la bergamote, allumettes glacées

 Dôme chocolat noir, coeur coulant framboise, sorbet cassis
 
 Présentation en une seule pièce 

 Entremet chocolat noir, citron et framboise

 Pièce montée maison

 Tarif 2012 (hors boissons)

     Menu à 52 euros : Mise en bouche, Entrée, 
Poisson ou Viande, Assiette de 3 Fromages et Dessert

                               
 Prix nets T.T.C. par personne

Le menu Plaisir
Printemps-été

Menu identique pour l’ensemble des convives (sauf régimes spéciaux à nous signaler à l’avance),  
choix à nous retourner avant votre manifestation



Le menu Volupté
Printemps-été

Menu identique pour l’ensemble des convives (sauf régimes spéciaux à nous signaler à l’avance),    
choix à nous retourner avant votre manifestation

Les Entrées

Opéra de foie gras de canard et anguille fumée, sorbet à la betterave rouge

Croustillants de homard parfumés à la coriandre, chutney poivrons rouges à la 
citronnelle

Compromis de caille et langoustines aux asperges vertes, mesclun à l’huile de citron

Les Poissons

Blanquette de sandre à la rhubarbe et petits légumes au beurre blanc

Pavé de bar doré sur peau à la crème d’huîtres, tagliatelles à l’encre de seiche

Filets de rouget sur un risotto crémeux safrané au chorizo et moules de bouchot

Les Viandes

Pièce de boeuf sauce saveur de truffe, tian de côtes de blettes aux pignons de pin

Tournedos de filet de canette rôti au miel et pamplemousse, polenta croustifondante 
à la noisette

Aile de pigeon dorée au sautoir à la cacahuète, cuisse confite et pomme tapée

Les Fromages

Assiette de 3 fromages

Faisselle de chèvre frais à la ciboulette, gelée au vin de Saumur

Tarte fine aux pommes et Pont- l’Evêque

Les Desserts

Présentation individuelle, service à l’assiette

 Macaron aux fruits rouges, sorbet citron

 Millefeuille croustillant noix de coco, passion et chocolat noir
 

 Vacherin revisité à la noix de coco, fraise et vanille

Présentation en une seule pièce 

 Entremet fruits rouges, pistache et vanille

 Entremet fruits de la passion, chocolat au lait et caramel

 Pièce montée maison

 Tarifs 2012 (hors boissons)

     Menu à 62 euros : Mise en bouche, Entrée, 
Poisson ou Viande, Fromage et Dessert

Menu à 72 euros : Mise en bouche, Entrée, 
Poisson, Viande, Fromage et Dessert

 
                               

 Prix nets T.T.C. par personne



Les Boissons 

Pendant le repas 

 

Pendant la soirée dansante
     

  

Service de nuit

Prix pour une heure multiplié par le nombre de personnes présentes au repas
Boissons sélectionnées par notre barman

Open Bar Classique                 6 euros

Bière, coca-cola, jus de fruits, eau minérale, café

Open Bar Tradition                7 euros

Saumur Brut, bière, coca-cola, jus de fruits, eau minérale, café

Open Bar Privilège               9 euros

Champagne, bière, coca-cola, jus de fruits, eau minérale, café

Open Bar Excellence               10 euros

Gin, Vodka, Whisky, bière, coca-cola, jus de fruits, eau minérale, café

Nous vous proposons les formules suivantes:

Nos forfaits vins sont décomposés en quantité de verres de vin par personne (chaque verre de vin 
sera servi à hauteur de 12,50 cl). 

En fonction du forfait boisson et du menu retenu, notre sommelier proposera un accord mets et 
vins harmonieux, en tenant compte de vos goûts.

Forfait Bacchus                               21 euros par personne

3 verres de vins du Val de Loire 
(dont 2 appellations différentes, vin blanc et vin rouge confondus)
une bouteille d’eau minérale  
un café 

Forfait Dionysos                               26 euros par personne

4 verres de vins du Val de Loire 
(dont 3 appellations différentes, vin blanc et vin rouge confondus) 
une bouteille d’eau minérale
un café 

Forfait Olympe        31 euros par personne

5 verres de vins du Val de Loire
(dont 4 appellations différentes, vin blanc et vin rouge confondus)
une bouteille d’eau minérale un café

Forfait avec des vins des autres régions viticoles françaises sur demande, avec supplément
Toutes les consommations supplémentaires seront facturées au prix de notre carte

A partir de minuit, un supplément de 250 euros par heure sera facturé pour l’utilisation 
des espaces et le service.
Limite horaire : 4h00 du matin.M
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Pour les enfants

Lors du mariage, un salon est entièrement dédié aux enfants où ils pourront s’amuser (jeux, 
coloriages et DVD) ou se reposer.

Jeux d’extérieur : piscine extérieure en été (fermée à partir de 20h00), mini-golf, ping-pong, jeu de 
badminton, maison en bois pour les petits. 

Un rêve exaucé avec un mariage sur mesure
Nous tenons à votre disposition une liste de prestataires extérieurs travaillant en collaboration avec notre 

établissement qui participeront, par leur savoir-faire, à la réussite de cette journée :
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Menu enfants
Uniquement pour les enfants de moins de 12 ans

Assiette de crudités
Ou

Assiette de charcuterie
 *****

Poisson du jour, pâtes fraîches
Ou 

Escalope de volaille, frites
*****

Mousse au chocolat
Ou

Salade de fruits, glace

2 plats + 1 boisson: 11 euros
3 plats + 1 boisson : 17 euros

Fleuriste
  Coiffeur
    Esthéticienne
      Magicien
        Baby-sitter
          Photographe
            Loueur de voiture
              Musicien, DJ ...

Il est possible de réaliser le même menu que les adultes en portion réduite :

Menu 52 euros adulte = 32 euros en portion réduite
(Entrée, poisson ou viande, fromage et dessert + 1 boisson)

Menu 62 euros adulte = 42 euros en portion réduite
(Entrée, poisson ou viande, fromage et dessert + 1 boisson)

Menu 72 euros adulte = 52 euros en portion réduite
(Entrée, poisson, viande, fromage et dessert + 1 boisson)
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AUTOUR D’UN BRUNCH

34 euros par personne
 De 10H00 à 14H00

Viennoiseries, pain blanc, pain aux céréales
Assortiment de crudités

Saumon fumé, charcuteries, saucisses, œufs brouillés et œufs durs
Assortiment de fromages

Salade de fruits, tartes aux fruits, brownies, muffins, far breton
Corbeille de fruits
Yaourts, céréales

Jus de fruits, café, thé, chocolat chaud, eaux minérales (plate et gazeuse)
¼ de vin de la région par personne

AUTOUR D’UN BUFFET DANS LA GRANDE TRADITION

41  euros par personne, hors boissons
(Forfait vins sur demande)

De 12H00 à 15H00

LES PRODUITS DE LA MER
Crevettes, bulots, saumon fumé

Avec en accompagnement mayonnaise, vinaigre à l’échalote, beurre aux algues, citron

LES COCHONAILLES
Rosette, chorizo, jambon de savoie, rillons, rillettes et boudin noir

Avec en accompagnement moutarde, cornichons, ketchup et beurre salé

LES VERRINES
Assortiment de 3 verrines aux légumes de saison

LES TERRINES
Gourmandise de saumon à l’aneth, vinaigrette mangue

Pressé de confit de canard et champignons
Terrine de légumes parfumés à la coriandre

LES DOUCEURS MARAICHERES
Salade de tomates, mozzarella et pistou

Avocat et pamplemousse
Mesclun et roquette

UN PLAT CHAUD (à choisir avant la prestation)
Dos de sandre rôti au lard, crème au gingembre,

julienne de légumes de saison
Ou

Epaule d’agneau fondante de 7H au romarin,
tian de côtes de blettes aux pignons de pin

LES DESSERTS
3 desserts (Choix Chef)



Services plus 

Impression des menus (1 menu par couple), des chevalets nominatifs et du plan de table

REPAS TEST : 
(Une fois que le mariage dans notre établissement est confirmé)

Possibilité de réaliser un repas «test», servi au restaurant, selon un choix fixé à l’avance 
et en accord avec les parties concernées. 

Il sera limité à : 2 entrées au choix, 2 plats chauds, fromage et 2 desserts.
Cette prestation est offerte pour les deux premiers couverts et payante pour le reste des convives, 

selon le tarif en vigueur.

Garanties demandées

Votre réservation deviendra définitive après signature des conditions générales de vente,
 retour du bon pour accord et versement d’acomptes.

Notre facturation sera basée sur le nombre de convives confirmés comme stipulé 
dans nos conditions générales de vente.

Pour le bon déroulement du mariage, l’augmentation du nombre de personnes, sur les 7 derniers jours, 
pourra se faire en accord avec notre service commercial et dans la mesure de nos possibilités 

(dépendant principalement des commandes cuisine).

N’hesitez pas à nous contacter pour de plus amples 
informations ou afin de visiter notre établissement
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Plan des salles de réception
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