
Proposition de réception au château d'Autigny-la-Tour pour un mariage le

Nombre de personnes au dîner 120

Traiteur : 1 Nombre de personnes à l'aperitif 120

Déjeuner : 1 Nombre de personnes le lendemain 50

Nombre d'enfants au dîner 20

Location du Parc et des Jardins le samedi soir et la nuit 800 €

Chapiteau en bâches entièrement transparentes
 de 200 m² avec plancher et de l’orangerie de 40 m² 1 700 €

de 100 m² avec plancher à toit chinois 850 € : pour plus de 120 personnes et jusqu'à 200 personnes maximum

Les chapiteaux sont chauffés par des canons à air pulsé (compris dans le prix)

Vin d’honneur
6 «mange debout» et nappes en tissus 60 €

180 verres de champagne et autres 45 €

2 tables de buffet et nappes en tissus 60 €

6 tables disposé en triangle pour les ateliers 100 €

50 chaises réparties dans les jardins 50 €

Le dîner

Couverts pour le dîner (par personne)
3 verres                                                     

3 assiettes en porcelaine blanche 

1 tasse à café et soucoupe                                                                      

2 couteaux inox

2 fourchette inox

2 cuillères inox

300 €

Tables et de chaises
120 chaises 120 €

12 tables de 10 personnes (180 cm de diamètre) 120 €

Le Tissu
120 serviettes de tables en tissu polyester (0,5 €) 60 €

serviettes de tables en tissu coton (1 €)

12 Nappes en tissus et leur molleton 144 €

120 Housses de chaises blanches et leur mousses d’assise 360 €

Le lendemain, le déjeuner

Location du Parc et des Jardins la journée de dimanche 400 €

Installation du repas dans le chapiteau ou à l’ombre du marronnier

Couverts pour le déjeuner (par personne)
1 verre                                                                  

1 assiette en porcelaine blanche 

1 tasse à café et soucoupe                                                                      

1 couteau inox

1 fourchette inox

1 cuillères inox

50 €

Mobilier : tables et chaises
50 chaises 25 €

5 tables de 10 personnes (180 cm de diamètre) 25 €

Le Tissu
100 serviettes de tables en tissu polyester 50 €

5 nouvelles nappes en tissus et leur molleton 60 €

50 housses de chaises blanches et leur mousses d’assise de la veille 50 €

Soit la formule tout compris sans traiteur HT 4 579 €

Château d'Autigny-la-Tour
88300 Neufchâteau

Partie Location



TVA 19,6% 897 €

Prix TTC 5 476 €

Vin d'honneur 120

Réductions

3 euros les 4 pièces

1,5 euros 1,5

Ateliers

Foie gras rôtie sur pain d'épice 4,00 € par personne

Gambas rôties sur feuilles de bambou flambées au whisky 3,50 € par personne 3,5

St Jacques poêlé aux petits légumes 3,00 € par personne

5,00 €
par personne

3,00 €
par personne 3

4,00 € par personne

2,00 € par personne 2

4,00 € par personne

Dîner 

Les entrées

Trigolie

De brochette de lotte, huître chaude et cassolette de grenouilles 9,00 €

De pavé de sandre aux airelles et cassolette de ris de veaux et saumon fumé 10,00 €

De filet de flétan, brochette de gambas et sauté de gésiers aux girolles 9,00 €

De brochette de cailles saumon fumé et sauté d'écrevisses aux pêches 10,00 €

De cassolette de St Jacques, foie gras aux figues ou mirabelles, soufflés de crabe et homard 10,00 €

Cassolette d'escargot au gris de Toul, brochette de gésiers et bûchette de saumon 11,00 €

Déclinaison de saumon (riellette, pavé, saumon fumé et tartare) 9,00 €

Légume confit à l'huile d'olive, huître en gelée, foie gras confiture d'oignon 11,00 €

Première entrée

Salade de pamplemousse aux langoustines et crevettes 7,00 €

Asperges fraîches et son gâteau de cèpes tiède sur sauce échalote 6,00 € 6

Salade périgourdine (gésiers tièdes, magret de canard fumé et demi-caille) 7,00 €

Salade Marengo (champignons frais, ris de veau et gésier) 7,00 €

Salade de foie gras frais et rôti sur pain d'épice rôti aux figues fraîches 8,00 €

Salade Lorraine (doucette, cuisses de grenouilles, champignons, lardon, …)5,00 €

Salade du ruisseau (écrevisses sautée aux pêches et fils de poireau) 6,00 €

Couronne d'asperges fraîche et sa mousseline d'écrevisses aux agrumes 8,00 €

Deuxième entrée

Merine de filet de rouget au filet de sandre et pétoncles 6,00 €

Aumônières de ris de veau et foie gras sauce vigneronne 7,00 €

Filet d'empereur croustillant aux pétoncles et jeunes épinards 7,00 €

Charlotte de lotte au jambon cru sauce langoustines et griottier 7,00 €

Filet de sandre à la mousseline de homard sauce langoustines et griottier 7,00 €

Filet de St Pierre en habit vert croustillant parfumé vin jaune 8,00 €

Pavé de saumon frais de Norvège paille de poireaux et œufs de saumon6,00 €

Trou :

Glace mirabelle ou bergamote et son alcool 1,00 € 1

Glace cerise et vodka 1,00 €

Les viandes et légumes :

Filet mignon de veau rôti bolet jaune et myrtilles 10,00 €

Pignon farcie sauce gris de Toul et mirabelles 9,00 €

Croustillant de râble de lapin aux groseilles 9,50 €

Suprème de pintadeaux farcie aux échalotes confites 9,00 €

Réductions chaudes : Escargots, fruit de mer, pizzas, quiches,

Partie traiteur

Réductions froides : Saumon fumé, anchois fraiche, tomates 

mozzarelles, 3 euros les 4 pièces
Goguette fines : guacamolle avocat, crème de crevette, basic 

de tomates confites, poivrons farcis, …4 euros les 4 pièces
Rédductions sucrées :  Tartelettes opéras, mini éclaires, 

choux crème, mini crème brûlées, … 4 euros les 4 pièces

Stand espagnol : tapas ( tapenades, anchois, jambois italien, 

chorizo, …)

Stand asie : nem, crevettes, rouleaux, …

Légumes du jardin crue et ses faisselles aux herbes

Mini brochette de cailles désossées

Brochettes de fruits frais :

Stand Périgord : magret fumé, foie gras, gésier tiédi, rillettes 

de canard (maison)



Jambon à l'os rôti au miel de sapin et ses pignons 7,50 € 7,5

Filet de bœuf lorrain aux mini champignon des bois 10,00 €

Le fromage :

Buffet de fromage 40 variétés 4,00 €

Assiettes de fromage ( 2 variétés) (service à table) 2,30 € 2,3

Le dessert :

Buffet de dessert 6 variétés (pour 50 personnes minimum) 3,50 €

autre dessert individuel 2,50 € 2,5

Le café, thé, infusion : 0,50 € 0,5

le Menu prix par personne 29,8 ú par pers.

le Menu prix total 3576 ú

Menu enfants

Coquillettes

Nuggets Poulet

Mini Fromage

Glace Mico

3,5 E / enfants 3,5 20 70 ú

Prestation culinaire 8 € / personnes 8 120 960 ú

Dressage de la table (débarassage compris dans le service) 120 ú

Service 20 ú / heure

5 serveurs/serveuses une heure avant l'apéritif jusqu'au dessert servi

Horraire : 4 serv. 160 ϵ
4 serv. 320 ϵ
4 serv. 240 ϵ

Prix comprenant le travail en cuisine TOTAL 5446  ú

Le lendemain, le déjeuner

Buffet froid, brunch 15 € / personne avec service 750 €

Options Les chambres 350 € 350 €

Soit la formule tout compris avec traiteur HT 11 125 €

formule Aperitif atelier TVA 7% 779 €

Prix TTC 11 904 €

Buffet de desserts de minuit et demi à 4 heures

2 serveurs/serveuses du dessert servi à la fin

(avec les buffet de desserts, vaisselles, …)

Vin d'honneur de 18 heures à 20 heures

  Repas de 20 heures trente à minuit et demi



Options (prix TTC)

Champagne Tradition Brut Pierre Pinard. Assemblage de 

Pinot Noir et de Chardonnay, c’est le Champagne de tous les 

instants. (mis au frais à l'avance) 16 € / bt

Boisson fraiche : eau platte, péteillante, jus d'orange, pour l'apéritif, les repas. 4 € / personnes

 Photographe à paritr de

780 €

Eclairage des jardins et de la terasse en bougies 1e/bougies

L’ensemble des chambres pour 11 personnes pour une nuit 350 €

Voiture de collection avec chauffeur à paritr de

300 €

Calèche et son cocher pour la sortie de l'église à paritr de

300 €

Sono professionnel ( micro sans-fils, 2 enceintes, table de mixage) 80 €

 Vidéoprojecteur et son écran installé dans le chapiteau 50 €

Nourrisse pour les enfants 120 €

Dortoir dans le grenier jusqu’à 100 personnes 10 € / pers

Salle-de-bain à disposition

Petit déjeuner 5 € / pers

   Fleurs, coiffeur, maquilleur, photographe, animateur, groupes de musique, …


