


Lorsque vous vous mariez au Pavillon de Frégate, nous privatisons le lieu pour v
vos convives. Vous pourrez profiter de la magnifique terrasse vue sur mer, les Vi
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Provence.

Cela inclus
A La salle Le Chai, repli en cas de mauvais temps et/ou salle pour les enfants

A Le mobilier (tables rondes et chaises) pour 250 persoqrésusses blanches en
supplément

A Le mobilier extérieur (banquettes et tables basses)
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A La vidéo projection
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A Le parking

A Le nettoyage

A Les horaires de 11h a 6h le lendemain
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réalisation de leur mariage

n plus de ce qui a été cité au dessus,
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Le vin du Domaine de Frégate
Le Champagne J.M Gobillard et Fils
Les housses de chaises blanches
Le Dj*
Le Photographe*
Le cadeau des invités*
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* Vous avez le choix entre 3 propositions
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Du 16 octobre au Privatisation Du ¥"mai au 15 Privatisation
30 avril du lieu octobre du lieu
Du Lundi au Jeudi HY NTJE Du Lundi au Jeudi OT NNnE
Vendredi OHNNE Vendredi nMAAnANE
Samedi ou 0T NneE Samedi ou NDnne
Dimanche Dimanche P
Clé en main
b2YdNB RQI Rdektdil*S a Buffet** Diner***
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*Le cocktail est un repas debout avec des madgkout pour réunir les convives

**|_e buffet permet aux personnes de se déplacer pour aller se servir au buffet directement

FFFLS RnNySNI Sad t tQlFraaAaSiasSs t£Sa O02ygdAag@gSa NBauSy
est désigné pour faire le service.



Housses de chaise n>nnekK2dzaas

Tireuse a biére n>nnek LISNB2YYS
Etiquette personnalité Sur devis

Cadeau des invités n>nnek LISNB2YYS
Cérémonie sur la terrasse Sur devis

En plus de contempler les vignes du Domaine de Frégate vous pourrez déguster
nectars. Vous aurez le choix entre deux gammes de vins:

- Vin de Pays kregalomn» roseé et blanc

- AOC Bandol Womaine de Frégate rouge

Apreés votre sélection (les assortiments sont possibles), nous préparons le vin da
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Les autres alcools (champagne et autres) peuvent étre fourni par vos soins sans
de bouchon de notre part
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Vous souhaitez un mariage clé en main avec nos meilleurs prestataires, not
creons un mariage sur mesure. Cela vous permet tout en étant pas sur plac
prévoir les postes les plus importants en plus de la privatisation du lieu com
le traiteur, le dj et le photographe. Nous incluons aussi les housses de chais
blanches, le cadeau des invités, le vin du Domaine et le champagne

Cocktail vin d'honneur - 14 pieces

Les grignotages - 2 piéces

Bocaux provencaux : tapenade d'olives noires, olives vertes et confit de tomate @
Farandole de legumes frais (carottes, tomates cerise, choux-fleur,céleri) accompagnée d'anchoiade ;"

Les canapains (3 variétés) - 2 pieéces

Thoionade, mesclun saupoudré de pignon sur canapain noir &

Bresaola, roquette et pistache concassé sur canapain jaune beurré @
Poivronade jaune et rouge tartiné au pesto sur canapain vert ;Jf

Les moelleux (3 variétés) - 2 pieces

Coppa italienne, créme de parmesan et goutte de poivron rouge sur moelleux aux poivions &
Duo d'olives noires et vertes, concassé de pistache et framboise fraiche sur moelleux aux olives noires
Queue d'écrevisse au safran, créme aux épices provencaux, sur moelleux au citron aneth &«

Les pics et brochettes (3 variétés) - 2 piéces
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Fleur de bresaola sur pic accompagnée de sa mangue caramélisée au sésame noir &
Bille de fromage de chévre frais enrobée de noisettes concassées et laniere de courgette fraiche ;;L’
Crevette snackée aux épices accompagnée d'une fine rondelle de radis noir &«

Les wraps (3 variétés) - 2 pieces

Saumon atlantique fumé et fines herbes sur tortilla a la tomate &
Tortilla aux graines de sésame garnie de pesto et de cream cheese frais Qf
Magret de canard fumé, miel de fleurs et d'abeilles sur tortilla nature @

Les cuilleres (4 variétés) - 2 pieéces

Tartare de saumon mariné a la ciboulette
Méli-mélo de quinoas assaisonné & l'huile de courge et vinaigre d'estragon gf
Perles nacrées au saumon fumé accompagnées de tobikko oeufs de poisson volant &«
Viande des Grisons, copeaux de parmesan saupoudré de basilic &

Les gaspachos (3 variétés) - 2 piéces

Carotte au cumin - Petit pois menthe - Betterave al qil .;’,

Deux animations culinaires au choix (60 variétés) &+




Cocktail dinatoire

Pour les convives qui souhaitent un cété décontracié sans aucune place attitrée, vous avez la liberté de pouvoir
manger dsbout sur des tables hautes ou assis sur des guéridons de 4 & 5 convives non dresses.

Les boissons se trouvent au bar et les arts de la table sur les buffets

Entrée froide servie au buffet &

Salade d'asperges vertes grilléss, halloumi, fraises st jambon cru D
Salade aux saint-jaques, concombre, orange, coriandre, oignon, basilic et fromage frais &

Solade de tomates cosur de boesuf, péche, mozzarslle et basilic :.Z

La composition des salades varient tous les mois suivant la saison des légumes

Deux animations culinaires salées choix

Les animations sont & choisir parmi les 60 animations possibles

Plat chaud servi au buffet|

Risotto & la forestiére saupoudré de parmesan @

Ratatouille & la provengale ¥

Fromage servi au buffet ¢

Saint Marcelin, Tomette des Alpes, Brie de Meaux, Rogquefort AOP, Cabri aux épices Chévrechard , Munster AOP,
Neufchatel AOP et Comté AOP. Tous nos buffets sont accompagnées de pain au seigle

Dessert servi au buffet

Une piéce montée de 2 choux ou de 3 macarons ou de 4 mignardises
Une animation culingire sucrée au choix (60 variétés)
Caofé provencal (assortiment de 8 variétés de spécialités provencales)




Buffet atelier Traiteur &

Les tables sont dressées avec une place attitrée ou pas par convives. Tous les buffets froids, chauds et fromages pesuvent
étre ouverts en méme temps, cela permet @ chaque convives de manger @ son rythme

Entrée froide servie au buffet &

Salade d'asperges vertes grilléss, halloumi, fraises et jambon cru o
Salade aux Saint-jaques, concombre, orange, coriandre, oignon, basilic et fromage frais &
Salade de tomates coeur de boeuf, péche, mozzarelle et basilic <¥

La composition des salades varie tous les mois suivant Ia saison des légumes

Plat chaud servi au buffet|

Un plat chaud a choisir

Paleron de veau extra moelleux braisé & basse température au jus réduit @

Gigot d agneau entier réti aux romarins et fleur de sel, cuit sept heures au four D
Daube de boeuf & la provencale marinée au vin rouge avec une cuisson a | étouffée @@
Queue de lotte & I'armoricaine bisque de homard &

Cassolette de noix de Saint-Jacques et de crevettes & la créme de safran &
Ballotin de saumon, fine farce aux fruits de mer et herbes fraiches, mousseline basilic &«

Deux gccompagnements & choisir:

Ecrasé de pommes de terre & l'huile de noix - Polenta crémeuse au parmesan - Pommes de terre grenoilles@
Poélée de minilégumes glacés - Julienne de légumes - Ratatouille & la provencale &f

Des menus casher, hallal, végétarien, végstalien, sans gluten, peuvent &itre proposés

Fromage servi au buffet 47

Saint Marcelin, Tomstte des Alpes, Brie de Meaux, Rogquefort AOP, Cabri aux épices Chévrechard , Munster AOP,

Neufchatel AOP et Comté AOP. Tous nos buffets sont accompagnés de pain au seigle

Dessert servi au buffet

Une piéce montée de 2 choux ou de 3 macarons ou de 4 mignardises
Une animation culinaire sucrée au choix {60 variétés)
Café provencal (assortiment de 8 variétés de spécialités provengales)



