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Hébergement
A  Hôtel Restaurant  
Balladins
15, chemin Gargantua 
69570 Dardilly
04 78 66 77 77 
www.lyon-nord-dardilly.balladins.eu

B  Hôtel Campanile 
Lyon Nord - Dardilly
9, chemin de Gargantua 
69570 Dardilly
04 78 35 48 44 
www.campanile-lyon-nord-dardilly.fr

C  Hôtel NOVOTEL 
Lyon Nord - Porte de Lyon
Autoroute A6, Porte de Lyon 
69570 Dardilly
04 72 17 29 29 
www.accorhotels.com

D  ETAP Hôtel  
Lyon Dardilly
Porte de Lyon 
69570 Dardilly
08 92 68 31 17 
www.accorhotels.com

E  Hôtel IBIS Lyon Nord
Autoroute A6,  
Sortie Limonest - Porte de Lyon 
69570 Dardilly
04 78 66 02 20 
www.accorhotels.com

F  Hôtel Campanile 
Ecully
42, avenue Guy de Collongue 
69130 Ecully
04 78 33 16 93 
www.campanile-lyon-nord-ecully.fr

G  Hôtel NOVOTEL 
Lyon - Porte du Valvert
13 D, avenue Victor-Hugo 
69160 Tassin-la-Demi-Lune
04 78 64 68 69 
www.accorhotels.com

H  VALPRE
1 chemin de Chalin 
69130 Ecully
04 72 18 05 05 
www.valpre-lyon-hotel.com

I  Hôtel LA CABORNE
455 Avenue du Général de Gaulle 
69760 Limonest
04 78 35 12 10 
www.lacaborne.fr

Coordonnées GPS : N45°48’31  E4°46’41

En venant de Lyon
accès par l’autoroute A6 : Direction Paris, sortie 34 Dardilly Techlid puis suivre fléchage. 
accès par la RN6/D306 : Par Champagne-au-Mont-d’Or puis Limonest, suivre à gauche Techlid et 1ère à droite 
rue de l’étang.

En venant de PARIS 
Accès par l’autoroute A6 : sortie 33 Limonest, suivre Champagne-au-Mont-d’Or. 
Accès par RN6/D306 : Suivre Champagne-au-Mont-d’Or puis à droite, Techlid et 1ère à droite rue de l’étang.

En venant par transports en commun 
au départ de lyon : Au terminus de la ligne de métro D Gare de Vaise, prendre les Bus 21 ou 161 ou 
164 et descendre à l’arrêt La Gabrielle, à 200 m du château.

�
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Location de la salle avec équipements
• Écran fixe et vidéo-projecteur intégré,
• Wifi gratuit avec connexion très haut débit de 100 Mo,
• Signalétique, blocs-notes, paperboard,
• Eaux minérales à discrétion.

Accueil
• Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits et viennoiseries.

Pause
• Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits et mignardises.
(Pause supplémentaire : 2,50 € HT par personne)

Déjeuner (choix unique pour l’ensemble des convives)
Pressé de saumon demi-sel, gelée de wasabi, légumes acidulés et graines germées
ou
Terrine de lapereau maison en gelée aux herbes
ou
Tarama Maison, pain grillé et salade verte
• • • •
Poulet fermier au citron façon tajine, semoule et légumes au razel hanout
ou
Blanquette de veau à l’ancienne, ses petits légumes et riz pilaf
ou
Viennoise de merlan à la fleur de thym, sauce noilly-prat et tagliatelles fraîches
• • • •
Ananas rafraîchi et son sablé au beurre salé, coulis de mangue
ou
Mi-cuit au chocolat Valrhona, sauce arabica et glace au lait
ou
Pomme au four d’une nuit, glace vanille

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.

Boissons
• Beaujolais rouge aoc - Cuvée Claudius - J.L. Bourbon
• Bourgogne blanc aoc - Cœur de Chardonnay - J.L. Bourbon
• Rosé de Méditerranée vdp - S de Sumeires
• Eaux minérales et café
(Vin : 1 bouteille de 75 cl pour 5 personnes)

D’autres idées …
• Paëlla géante	  à partir de 50 personnes 
• Pièce de viande rôtie à la broche	 à partir de 50 personnes 
• Barbecue au feu de bois 	 à partir de 20 personnes 
• Plateau de fruits de mer 	  … Tarifs, nous consulter

La possibilité de servir ces plats, est dépendante des conditions climatiques
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Location de la salle avec équipements
• Ecran fixe et vidéo-projecteur intégré,
• �Wifi gratuit avec connexion très haut débit de 100Mo,
• Signalétique, blocs-notes, paperboard,
• Eaux minérales à discrétion.

Accueil
• Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits, viennoiseries et cake maison.

Pause
• Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits, mignardises et fruits frais.
(Pause supplémentaire : 2,50 € HT par personne)

Déjeuner (choix unique pour l’ensemble des convives) 
Assiette de tapas :
(Tarama maison, houmous, crevettes marinées et chorizo, 
rémoulade de bulots, tartare de thon)
ou
Saumon fumé « maison » au bois d’hêtre
 ou
Saucisson de canard pistaché et foie gras, bouquet de salade et huile de noisette
• • • •
Dos de morue fraîche grillée à la fleur de thym, purée à l’huile d’olive
ou
Filet de canette rôti au miel d’épices, navets confits 
ou
Quasi de veau rôti, fricassé de champignons et pommes de terre sautées
• • • •
Baba Tradition et son verre de rhum 
ou
Tarte sablée aux figues
ou
Crème brulée à la cassonade
ou
Ananas rafraîchi et son sablé au beurre salé, coulis de mangue

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.

Boissons
• Côtes du Rhône Rouge AOC - E. Guigal - Ampuis 
• Saint-Véran AOC Cave de Prissé
• Côtes de Provence Rosé AOC - Mas de Pampelonne 
• Eaux minérales et café

(Vin : 1 bouteille de 75 cl pour 5 personnes)

D’autres idées …
• Paëlla géante	  à partir de 50 personnes 
• Pièce de viande rôtie à la broche	 à partir de 50 personnes 
• Barbecue au feu de bois 	 à partir de 20 personnes 
• Plateau de fruits de mer 	 … Tarifs, nous consulter

La possibilité de servir ces plats, est dépendante des conditions climatiques
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Location de la salle avec équipements
• Écran fixe et vidéo-projecteur intégré,
• Wifi gratuit avec connexion très haut débit de 100 Mo,
• Signalétique, blocs-notes, paperboard,
• Eaux minérales à discrétion.

Accueil
• Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits et viennoiseries.

Pause
• Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits et mignardises.
(Pause supplémentaire : 2,50 € HT par personne)

Cocktail 18 pièces
Verrines salées froides
Tartare de thon & wasabi 
Taboulé de quinoa aux herbes et fruits secs
• • • •
Canapés et bouchées froides
Daube froide de bœuf au piment d’Espelette
Confit de légumes froid et crevettes marinées au basilic
Carpaccio de lieu noir aux trois poivres, concombre et pain suédois
Tarama «maison»  pain grillé
Tomate farcie anchoïade
Temaki au thon/saumon/crevette
• • • •
Soupe froide
Gaspacho glacé à l’Andalouse
• • • •
Minis cocottes chaudes
Épaule d’agneau confite au cumin, purée à l’huile d’olive, son jus de braisage
• • • •
Pièces salées chaudes
Brochette de volaille façon yakitori
Assortiment de nems, feuille de romaine et menthe fraîche
Accra de morue « maison », sauce chili
Samoussa de bœuf, sauce chili
• • • •
Pièces sucrées
Assortiment de macarons
Panacotta aux fraises tuile tagada
Baba au rhum
Fruits rouges marinés au basilic
Sablé aux figues
Tartelette au chocolat
Gâteau opéra

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.

Boissons
• Beaujolais rouge aoc - Cuvée Claudius - J.L. Bourbon
• Rosé de Méditerranée vdp - S de Sumeires
• Bourgogne blanc aoc - Cœur de Chardonnay - J.L. Bourbon
• Eaux minérales et café
(Vin : 1 bouteille de 75 cl pour 5 personnes)
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Cocktail 13 pièces à 37,58 € HT (42 € TTC)
Verrine salée froide
• Tartare de thon & wasabi
• Taboulé de quinoa aux herbes et fruits secs
Canapés et bouchées froides
• Carpaccio de lieu noir aux trois poivres, concombre et pain suédois
• Tarama «maison»  pain grillé
• Tomate farcie anchoïade
• Temaki au thon/saumon/crevette
Soupe froide
• Gaspacho glacé à l’Andalouse
Minis cocottes chaudes
• Épaule d’agneau confite au cumin, purée à l’huile d’olive, son jus de braisage
Pièces salées chaudes
• Brochette de volaille façon yakitori
• Assortiment de nems, feuille de romaine et menthe fraîche
• Accra de morue « maison », sauce chili
• Samoussa de bœuf, sauce chili
Pièces sucrées
• Assortiment de macarons
• Baba au rhum
• Fruits rouges marinés au basilic
• Sablé aux figues
• Tartelette au chocolat

Cocktail 18 pièces à 44,21 € HT (49 € TTC)
Verrine salée froide
• Tartare de thon & wasabi
• Taboulé de quinoa aux herbes et fruits secs
Canapés et bouchées froides
• Daube froide de bœuf au piment d’Espelette
• Confit de légumes froid et crevettes marinées au basilic
• Carpaccio de lieu noir aux trois poivres, concombre et pain suédois
• Tarama «maison»  pain grillé
• Tomate farcie anchoïade
• Temaki au thon/saumon/crevette
Soupe froide
• Gaspacho glacé à l’Andalouse
Minis cocottes chaudes
• Épaule d’agneau confite au cumin, purée à l’huile d’olive, son jus de braisage
Pièces salées chaudes
• Brochette de volaille façon yakitori
• Assortiment de nems, feuille de romaine et menthe fraîche
• Accra de morue « maison », sauce chili
• Samoussa de bœuf, sauce chili
Pièces sucrées
• Assortiment de macarons
• Panacotta aux fraises tuile tagada
• Baba au rhum
• Fruits rouges marinés au basilic
• Sablé aux figues
• Tartelette au chocolat
• Gâteau opéra

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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L’entrée

• Compotée de lapereau aux fruits secs, bouquet de salade et graines de colza grillées
ou
• Saumon fumé au bois d’hêtre, crème de raifort et pain toasté à l’aneth

Le plat chaud

• Morue fraîche grillée à la fleur de thym, purée de pomme de terre à l’huile d’olive
ou
• Poulet fermier au citron façon tajine, semoule et légumes au razel hanou

Le dessert

• Vacherin glacé, vanille-framboise et coulis de fruits rouges
ou
• Ananas rafraîchi et son sablé au beurre salé, coulis de mangue
ou
• Fondant au chocolat « Valrhona », sauce arabica
ou
• Salade de fruits du moment aux épices

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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Choix unique pour l’ensemble des convives
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L’entrée

• ��Assiette de tapas (tarama maison, houmous, crevette marinée et chorizo,  
temaki de thon, pan con tomate & jambon Ibérique)

ou
• Carpaccio de Saint-Jacques et saumon, huile de pistache et vinaigre de citron

Le plat chaud

• �Filet de rascasse à la plancha, sauce vierge, tian de légumes
ou
• �Souris d’agneau braisée, confit d’oignons au cumin, boulgour et fruits secs  

façon tajine

Le fromage

• �½ Saint Marcellin « La Mère Richard », bouquet de salade à l’huile de noix

Le dessert

• �Vacherin glacé, vanille-framboise et coulis de fruits rouges
ou
• Ananas rafraîchi et son sablé au beurre salé, coulis de mangue
ou
• Fondant au chocolat « Valrhona », sauce arabica
ou
• Salade de fruits du moment aux épices

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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Choix unique pour l’ensemble des convives
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Les plats froids
• Tataki de saumon mi-cru, sauce soja, aux graines de sésame, riz japonais
• Confit de légumes froid, citron et basilic
• �Ailerons de volaille marinés au chili, gingembre et citronnelle,  

sauce yaourt à la menthe
• Taboulé de quinoa aux abricots secs, crevettes, huile d’amande et cumin
• Tarama maison & pain grillé
• Pissaladière niçoise
• Saumon mariné à l’aneth
• Melon et jambon de Parme 
• Gelée de lapereau aux légumes et estragon, coulis de tomates fraiches
• Sardines à l’escabèche
• Salade Thaï aux vermicelles, poulet au sésame et coriandre
• Panier de légumes, anchoïade 
• Gaspacho glacé à l’andalouse

Les plats chauds (deux au choix)
• Paëlla géante «Valencia»
ou
• Épaule d’agneau confite au thym et romarin, pommes boulangères

D’autres idées …
• Pièce de viande rôtie à la broche	 à partir de 50 personnes 
• Barbecue au feu de bois 	 à partir de 20 personnes 
• Plateau de fruits de mer 	 … Tarifs, nous consulter

La possibilité de servir ces plats, est dépendante des conditions climatiques

Les fromages
• Saint Marcellin affiné « La Mère Richard »
• Fromage blanc et crème double

Les desserts

• Ananas frais
• Salade de fraises au basilic
• Crème aux œufs, sauce caramel à la prise de sel
• Assortiment de macarons
• Crumble aux fruits rouges
• Croustillant aux chocolats
• Cornet de glaces et sorbets
• Baba au rhum et fruits confits

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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Sur la base de 50 convives au minimum
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L’entrée

• �Confit de légumes froid et crevettes marinées au basilic
ou 
• Tataki de foie gras mi-cuit au pain d’épices

Le plat chaud

• �Demi-queue de langouste rôtie au beurre de gingembre, riz créole
ou
• �Filet de bœuf « origine France » sélectionnée par notre boucher, beurre wasabi, 

échalote confite et pommes rissolées

Le fromage

• ��½ Saint Marcellin « La Mère Richard », bouquet de salade à l’huile de noix

Le dessert

• Vacherin glacé, vanille-framboise et coulis de fruits rouges
ou
• Ananas rafraîchi et son sablé au beurre salé, coulis de mangue
ou
• Fondant au chocolat « Valrhona », sauce arabica
ou
• Salade de fruits du moment aux épices
ou
• �Assiette gourmande : mini-fondant au chocolat, brochette d’ananas, macaron, sorbet 

framboise et glace au lait, panna cotta aux fraises, coulis de fruits rouge et mangue

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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Choix unique pour l’ensemble des convives
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Formule Apéritif Classique - 5,30 € ht (6 € TTC)
Avec Kir, Rosé, Sangria ou Punch.
(Sur la base de 2 verres (12 cl) par personne)
+ Eaux minérales, jus d’orange, jus de tomate, Coca Cola, Perrier.

• Amusettes  (gougères, pissaladières, pizzas, torsades et olives)

Formule Apéritif avec Tapas 5 pièces - 10,04 € ht (11 € TTC)
Avec Kir, Rosé, Sangria ou Punch.
(Sur la base de 2 verres (12 cl) par personne)
+ Eaux minérales, jus d’orange, jus de tomate, Coca Cola, Perrier.

• �Brochette de crevette marinée & chorizo, temaki au thon, tomate et chipiron, 
pomme de terre Roseval farcie au tarama, pain tomate & jambon Iberico. 

Formule Apéritif avec Cocktail 9 pièces - 13,83 € ht (15 € TTC)
Avec Kir, Rosé, Sangria ou Punch.
(Sur la base de 2 verres (12 cl) par personne)
+ Eaux minérales, jus d’orange, jus de tomate, Coca Cola, Perrier.

+ 4,18 € HT (5 € TTC)

Avec Crémant de Bourgogne, Blanc de Noirs, A. Delorme
(Sur la base de 2 coupes (10 cl) par personne) 
et ses crèmes de fruits (cassis, framboise, mûre ou pêche)
+ Eaux minérales, jus d’orange, jus de tomate, Coca Cola, Perrier.

+ 8,36 € HT (10 € TTC)

Avec Champagne, Philipponnat Royal Réserve Brut ou Mumm Cordon rouge
(Sur la base de 2 coupes (10 cl) par personne) 
et ses crèmes de fruits (cassis, framboise, mûre ou pêche)
+ Eaux minérales, jus d’orange, jus de tomate, Coca Cola, Perrier.

Cocktail 9 pièces
• Tartare de thon & wasabi
• Confit de légumes froid et crevettes marinées au basilic
• Tarama «maison»  pain grillé
• Temaki au thon/saumon/crevette
• Gaspacho glacé à l’Andalouse
• Daube froide de bœuf au piment d’Espelette
• Brochette de volaille façon yakitori 
• Assortiment de nems, feuille de romaine et menthe fraîche
• Accra de morue « maison », sauce chili

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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Forfait n° 1
Bourgogne blanc aoc - Cœur de Chardonnay - J.L. Bourbon
ou
Rosé de Méditerranée vdp - S de Sumeires
ou
Beaujolais rouge aoc - Cuvée Claudius - J.L. Bourbon

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 3,87 € HT (4,50 € TTC)

Forfait n° 2
St Véran blanc aoc - Cave de Prissé
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Les Hauts de Masterel
ou
Côtes du Rhône rouge aoc - E. Guigual

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 4,71 € HT (5,50 € TTC)

Forfait n° 3
Sancerre blanc aoc - Domaine M. Girard et Fils
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Mas de Pampelonne
ou
Saumur Champigny rouge aoc -Val de Loire - Baron Briare

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 5,71 € HT (6,70 € TTC)

Forfait n° 4
Pouilly Fuissé aoc - Domaine Romanin
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Château Minuty Prestige
ou
Saint Joseph rouge aoc - S. Montez

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 7,72 € HT (9,10 € TTC)

Forfait n° 5
Condrieu aoc - Les Grandes Chaillées - S. Montez
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Château Minuty Prestige
ou
Pommard aoc - A. Petitprez

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 9,06 € HT (10,70 € TTC)
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Forfait n° 1
Bourgogne blanc aoc - Cœur de Chardonnay - J.L. Bourbon
ou
Rosé de Méditerranée vdp - S de Sumeires
ou
Beaujolais rouge aoc - Cuvée Claudius - J.L. Bourbon

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 4,54 € HT (5,30 € TTC)

Forfait n° 2
St Véran blanc aoc - Cave de Prissé
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Les Hauts de Masterel
ou
Côtes du Rhône rouge aoc - E. Guigual

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 5,55 € HT (6,50 € TTC)

Forfait n° 3
Sancerre blanc aoc - Domaine M. Girard et Fils
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Mas de Pampelonne
ou
Saumur Champigny rouge aoc - Val de Loire - Baron Briare

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 6,80 € HT (8 € TTC)

Forfait n° 4
Pouilly Fuissé aoc - Domaine Romanin
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Château Minuty Prestige
ou
Saint Joseph rouge aoc - S. Montez

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 9,31 € HT (11 € TTC)

Forfait n° 5
Condrieu aoc - Les Grandes Chaillées - S Montez
ou
Côtes de Provence rosé aoc - Château Minuty Prestige
ou
Pommard aoc - A. Petitprez

Eaux minérales
Café
Prix par personne : 10,98 € HT (13 € TTC)



L’ESPACE DE TOUS VOS ÉVÉNEMENTS
260, al lée des cyprès -  69760 l imonest 
té l .  04 37 59 80 62  -  por t .  06 03 66 19 47  -  contact@chateausanssouci . f r

LE SELF

Bo  i ssons      supplémenta           i r es
fo

rf
ai

ts
	 HT	 TTC

Apéritif 
• Kir - communard (12cl) ................................................................................................2.01 €	 2.50 €
• Sangria (15 cl) ....................................................................................................................2.01 €	 2.50 €
• Punch (15 cl) .........................................................................................................................2.01 €	 3.00 €
• Crémant de Bourgogne (10 cl) .............................................................................3.62 € 	 4.50 €
• Coupe de Champagne (10 cl) ..............................................................................5.63 € 	 7.00 €

Sans alcool
• Eaux minérales Evian, Badoit (100 cl).............................................................2.41 € 	 3.00 €
• Jus de fruits (100 cl).........................................................................................................5.63 € 	 7.00 €
• Coca Cola (150 cl)...........................................................................................................4.26 € 	 5.30 €
• Perrier (75 cl)..........................................................................................................................2.90 € 	 3.60 €
• Champomy (75 cl).............................................................................................................9.48 € 	 10.00 €
• Café et thé................................................................................................................................1.20 € 	 1.50 €

Champagne (75 cl)
• Philipponnat - Royale Réserve Brut .................................................................36.18 € 	 45.00 €
• Mumm - Cordon rouge Brut .................................................................................36.18 € 	 45.00 €

Carte des vins (75 cl)
Vins blancs
• Bourgogne blanc aoc - Cœur de Chardonnay - J.L. Bourbon........15.47 €	 18.50 €
• Saint Véran aoc - Cave de Prissé.....................................................................19.23 €	 23.00 €
• Sancerre aoc - Domaine M.Girard et fils...................................................23.41 €	 28.00 €
• Pouilly Fuissé aoc - Domaine Romanin.........................................................31.77 €	 38.00 €
• Condrieu aoc « Les Grandes Chaillées » - S. Montez...................40.13 €	 48.00 €

Vins rosés
• Rosé de Méditerranée vdp - S de Sumeires .............................................15.05 €	 18.00 €
• Côtes de Provence aoc - Les Hauts de Masterel ................................19.23 €	 23.00 €
• Côtes de Provence aoc - Mas de Pampelonne.....................................21.74 €	 26.00 €
• Côtes de Provence aoc - Château Minuty Prestige...........................31.77 €	 38.00 €

Vins rouges
• Beaujolais aoc « Cuvée Claudius » - J.L. Bourbon............................16.30 €	 19.50 €
• Côtes du Rhône aoc - E. Guigal........................................................................19.23 €	 23.00 €
• Saumur Champigny aoc - Baron Briare......................................................31.77 €	 38.00 €
• Saint-Joseph aoc - S. Montez................................................................................31.77 €	 38.00 €
• Pommard aoc - Bourgogne - A. Petitprez...................................................40.13 €	 48.00 €

Vin pétillant
• Crémant de Bourgogne - blanc de Noirs - A. Delorme ...............20.90 €	 25.00 €

Droit de bouchon par bouteille
• Vin....................................................................................................................................................5.02 € 	 6.00 €
• Champagne.............................................................................................................................6.67 € 	 8.00 €
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Formule Petit-Déjeuner - 8,06 a HT (8,50 a TTC)

Café ou thé, eaux minérales, jus de fruits.

• Viennoiseries (croissants, pains au chocolat et pains aux raisins)
• Cake aux fruits

Formule Mâchon - 23,42 a HT (25 a TTC)

Café et thé, eaux minérales, jus de fruits.

• Viennoiseries (croissants, pains au chocolat et pains aux raisins)
• Cake aux fruits
• Corbeille de fruits frais

Charcuterie
• Sélection « Colette Sibilla » : jambon cru, rosette, saucisson
• Jambon à l’os, terrine de campagne maison
• Salade de lentilles
• Salade de museau
• Petit salé servi chaud

Fromage
• ½ Saint Marcellin « La Mère Richard »
• Fromage blanc à la louche, crème fraîche
• Cervelle de Canuts

Pot Lyonnais (1 pot de 46 cl pour 2 personnes)
• Brouilly rouge aoc - Cru du Beaujolais - L. Tête
ou 
• Mâcon village blanc aoc - Cave de Viré

Les plats proposés sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché.
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En journée de 8 h à 19 h
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Mobilier et équipement vidéo compris

Surface  
en m²

Nombre de personnes par salon
Tarifs

en € HT 
sur la base 

d’une 
journée

reunion ECOLE THEÂTRE

RDC

Salle Maestro 140 m2 70 65 120 1500 € HT

1er étage

Salon Jols 27 m2 15 _ _ 300 € HT

Salon Mendo 47 m2 22 25 50 500 € HT

Salon Francotte 22 m2 11 _ _ 250 € HT

Espace Sans Souci 65 m2 _ _ 60 600 € HT

2ème étage

Salle  
Belles Rives 100 m2 40 65 130 900 € HT

Salon  
Assiette et Marée 27 m2 15 _ _ 300 € HT

Dépendance

L'Orangerie 72 m2 30 35 50 700 € HT

Château

Privatisation  
du château (Rez de chaussé, 1er étage, 2ème étage) 3000 € HT

* vendredi jusqu'à 17 h 00

Le nombre de personnes est donné à titre indicatif, consultez-nous selon votre besoin.

Tarif 2011 HT (TVA 19,6%)

du Lundi au Vendredi*




