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CONTACTS 
 
 
 
 
 

Cély Golf Country Club 
Jean-Marie Laurent – Directeur 

Tél : 01.64.38.03.07 Port : 06.28.78.32.23 
e-mail : jmlaurent@club-albatros.com 
Site web : www.golf-albatros-cely.com 
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Monsieur Eric Gaultier 

Port : 06.11.94.37.46 
Tél. : 01.56.30.94.62   Fax : 01.56.30.94.61 

e-mail : commercial@francevents.fr  
Site web :  www.decourcel.fr       
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Le Cély Golf Country Club, Château de Cély vous accueille 
pour faire de votre événement, le plus beau jour de votre 
vie. Une équipe de professionnels au service de vos rêves, 
qui deviendront réalité. 
 
 

 
Les parterres de fleurs aux essences les plus variés, les 1300 arbres, les lacs artificiels, les cascades et 

jeux d'eau, les ruisseaux enjambés de petits ponts de pierre, les bunkers de sable blanc des Landes et 

une sculpture titanesque de Pascal Morabito dressée vers le ciel confère à ce lieu un caractère magique. 

Nous mettons deux espaces à votre disposition : 
 

� La salle Emeraude de 550 m² pouvant accueillir 

près de 400 personnes assises dans un décor magnifique 

et une vue panoramique sur le golf, 

 

� La salle Diamant de 180 m² à 420 m² 

représentant un lieu d'exception idéal pour les 

réceptions. 
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Cocktail Apéritif 10 pièces salées* 

 
Idéal pour une mise en bouche de 1h30  
 
 
Les Fruités 
Jambon Serrano et kiwi 
Magret fumé et raisin doux 
Crevettes marinées et agrumes 
 
Les Croustades 
Fondant de chèvre, poivre du moulin et son raisin doux 
Douceur de carotte au miel et cumin et son émietté de crabe 
Poésie de guacamole et sa crevette marinée  
 
Les Blinis 
Thon fumé au caramel d'artichaut 
Noix de pétoncle au Grand Marnier 
Tarama blanc et marinade de saumon au thym citron 
 
Les Banderilles Froides 
Involtini jambon Serrano, tomate séchée 
Tomate cerise, mozzarella mariné au pesto 
Saumon fumé, feuille de concombre 
 
Les Papillons Fraîcheur 
Radis noir, crevette marinée et feuille de menthe 
Radis noir, tarama et émietté de crabe 
Radis noir, chutney de pomme et lèche de foie gras 
 
Les Pains d'Epices 
Pain d'épices au chocolat, foie gras et son chutney de pêche 
Pain d'épices, gorgonzola, chips de bacon et son chutney de pommes maison 
Pain d'épices, saumon et sa crème citronnée à l'aneth 
 
La Pyramide de Petits Légumes 
Assortiment de différents légumes servis avec des sauces variées 

 
 
 
 
 

*Les pièces cocktails varient en fonction du marché du jour 
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Les options salées froides 
 
 
Les Verrines 
Gaspacho de tomate à l'huile d'olive vierge et son gressin 
Soupe de melon glacé, chèvre frais aux herbes 
Concombre glacé, émietté de crabe 
Tartare de tomates au basilic, crevette marinée 
 
Les Cassolettes 
Jambon Serrano, gorgonzola 
Carpaccio de St Jacques, huile de noisette 
Chutney d'ananas, crevette au gingembre 
Carpaccio de bœuf, câpres et pétales de parmesan 
 
 
 
Les options salées chaudes 
 
 
Les Banderilles 
Volaille et miel caramélisé 
Vol au vent et foie gras 
Saumon, ratte tiède et sa crème moutardée 
 
Assortiment Paris Shanghai 
Bouchées aux crevettes 
Croissants de lune au poulet et champignons noirs 
Bouchées au porc façon nem 
Raviolis frits de bœuf aux oignons et au miel 
Sauce aigre-douce 
 
Assortiment Paris Marrakech 
Bouchées façon tajine d'agneau aux fruits secs 
Bouchées façon tajine au poulet aux citrons confits 
Keftas de bœuf au cumin 
Pastillas de thon aux olives 
Sauce orientale 
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Les dégustations cocktail * 
 
 
Banc de l'Ecailler 
Retrouvez toutes les Huîtres d’Atlantique,  
Accompagnée de citron, de vinaigrette à l'échalote et de pain de seigle 
 
Poêlé d’Ecrevisses sautées au Saté et son lit de mesclun 
Poêlée d’écrevisses flambées au saté servi sur un mesclun de salade 
 
Dégustation des Mers Froides 
Tranché devant vos invités par notre cuisinier,  
vous dégusterez un assortiment de différents saumons  
(Saumon fumé de Norvège, Saumon Gravlack, Saumon mariné aux baies roses et aneth…) 
Le tout accompagné de crème fraîche, oignons ciselés, citron jaune et aneth 
 

          
 
 
Les dégustations cocktail ** 
 
 
Trilogie de Foies Gras 
Notre cuisinier servira à vos invités sur des toastinettes chaudes,  
Une présentation de nos foies gras de canards maison.. 
Foie gras aux figues, aux abricots et « au torchon » 
La Fleur de Sel de Guérande sera le meilleur allié de cette dégustation 
 
Gambas Caramélisées au Gingembre 
Gambas caramélisées au gingembre frais et accompagné de gingembre confit 
 
Filet de Canard aux Pruneaux et sa Purée façon Grand-mère 
Filet de canard grillé à la plancha accompagné de pruneaux cuits et d’une purée grand-mère 
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Les dégustations cocktails 

 
 
 

Les dégustations salées* 
 
 
Volaille marinée à la lavande 
Blancs de volaille marinés à la lavande et émincé qui sont grillés à la plancha, 
servi avec de la polenta au parmesan 
 
Blanc de volaille gingembre et son émincé de julienne de légumes 

 
Banc de l'Ecailler 

Retrouvez toutes les Huîtres d’Atlantique, accompagnée de citron,  
de vinaigrette à l'échalote et de pain de seigle 
 
Médaillon de lotte grillé, andouille et pomme de terre ratte tiède 
 
Poêlé d’écrevisses sautées au saté et son lit de mesclun 
Poêlée d’écrevisses flambées au saté servi sur un mesclun de salade 
 
Plancha de filet de rouget, concassé de tomate au basilic 
 
Dégustation des poissons de la baltique  
Tranché devant vos invités par notre cuisinier, vous dégusterez un assortiment 
De différents poissons (Saumon, haddock, truite, flétan) 
Le tout accompagné de crème ciboulette, oignons ciselés, citron jaune, pain nordique et pain noir. 
 
Dégustation mers froides 
Tranché devant vos invités par notre cuisinier, vous dégusterez un assortiment 
De différents saumons (Saumon fumé de Norvège, Saumon Gravlack,  
Saumon mariné aux baies roses et aneth,   ) 
Le tout accompagné de crème fraîche, oignons ciselés, citron jaune et aneth. 
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Les dégustations salées** 
 
Trilogie de foies gras 
Notre cuisinier servira à vos invités sur des toastinettes chaudes,  
Une présentation de nos foies gras de canards maison.. 
Foie gras aux figues, aux abricots et « au torchon ».  
La Fleur de Sel de Guérande sera le meilleur allié de cette dégustation. 
 
Foie gras de canard exotique 
Notre cuisinier servira à vos invités sur des toasts de pain rustique 
Aux amandes, et ses chutney de cerises, mangues et kiwi 
Une présentation de notre foie gras de canards maison.. 
 
Foies gras poêlés façon tatin 
Devant vos invités notre cuisinier poêlera une sélection  
De foies gras de canard déglacé au Verjus. 
Cette dégustation sera accompagnée de pommes fruits façon tatin. 
 
Wok de Gambas sésame et sa poêlé de légumes au miel 
Gambas caramélisées au sésame accompagné de sa poêlé de légumes au miel 
 
Gambas flambées au Pastis 
Devant vos invités notre cuisinier flambera au Pastis  
Des gambas papillons des Caraïbes.  
Elles seront servies sur un lit de mesclun à l’huile d’olive. 
 
Gambas à la citronnelle et au piment d’Espelette 
Gambas déglacées au citron avec un mélange de citronnelle fraîche 
 et relevé au piment d’Espelette, accompagné de salade roquette 
 
Gambas au beurre d’agrume et au thé vert 
Gambas poelé revenues dans une huile au thé vert et déglacé aux agrumes, 
 accompagné de petits légumes de suprême d’agrumes 

 
Gambas caramélisées au gingembre 
Gambas caramélisées au gingembre frais et accompagné de gingembre confit 
 
Saint Jacques au beurre de pomme et frifri de poireaux 
Saint jacques grillés à la plancha, servi de pomme et frifri de poireaux 
 
Saint Jacques déglacés au champagne et son riz crémeux aux asperges 
Saint Jacques déglacées au Champagne servies  
avec un riz cuisiné aux asperges vertes 
 
 
 
 
 



 
 

 

DECOURCEL – GAULTIER EVENTS 

ZI La Petite Bretagne – 4 rue Henri Dunant – 94550 Chevilly Larue 

Tél. : 01.56.30.94.62   Fax : 01.56.30.94.61 

www.decourcel.fr 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Pierrade de Saint Jacques et ses légumes du soleil 
Saint Jacques grillées à la Plancha accompagnées  
de leur poêlée de légumes du soleil 
 
Dorade à la Bordelaise et girolles 
Petits filets de dorade poêlés servis sur un lit de girolle, 
accompagné d’une sauce bordelaise 
 
La tartiflette 
Dans une poêle géante, notre cuisinier vous fera mijoter  
Et gratiner une tartiflette, vous pourrez ainsi retrouver  
Toutes les saveurs de cette recette savoyarde  
Composé de reblochon, de lardons, d’oignons et de crème fraîche, 
Le tout accompagné de pommes de terre. 
 
La raclette 
Dans de petites cassolettes, notre chef cuisinier  
Vous invite à venir déguster du fromage fondu accompagné  
De charcuteries : jambon de Parme, viande de grisons,  
Rosette, poitrine de lard avec pommes de terre nouvelles. 
Le tout accompagné de cornichons de petits oignons. 

 
 
 
Filet de canard aux pruneaux et sa purée façon grand mère 
Filet de canard grillé à la plancha accompagné de pruneaux cuits et d’une purée grand-mère 
 
Poêlé de gésiers au Xeres et son mesclun 
Gésiers poêlés et déglacés au vinaigre de Xérès, servi sur son mesclun 
 
Dégustation fromages 
Affinés et présentés par notre maître fromager. 
Vous dégusterez une sélection des 
Principaux fromages de France. 
Cette dégustation sera accompagnée de mendiants. 
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Les dégustations sucrées*** 
 
 
Fruits et légumes mixées 
Un cuisinier mixera devant vous des légumes variés pour réaliser de délicieuses  
Soupes froides aux saveurs méridionales, mais également de savoureux mélanges de fruits frais 

Pour rafraîchir cette fin de saison estivale 
 
Fruits frais et sablés 
Devant vous notre cuisinier garnira 
 Un sablé maison  de pomme cuite façon tatin 
 Et l’agrémentera de fruits de saison. 
 
Chamallow party  
Brochettes de chamallow baignés dans du chocolat chaud. 

 
Fruits rouges au miel et épices 
Délicieuse poêlée de fruits rouges au miel, 
Servies sur un toast de pain d’épices. 

 
Fondue de chocolat et café 
De Délicieuses brochettes de fruits frais, kiwis, pommes, poires, bananes… 
A plonger dans une grande marmites de chocolat chaud et café. 

 
Ananas flambés et baba au rhum  

Notre cuisinier flambera des Ananas au Rhum devant vos invités 
 

Cannelé poire de Chine caramel et vin 
Petits cannelés servis avec une poire de chine au caramel de vin 

 
Milk shake 
Lait mixé de fruits rouges, chocolat, vanille 

 
Les crêpes 
Crêpe sucrée accompagnée de diverses confitures, chocolat chaud, Grand Marnier… 

 
Dégustation fruits rouges 
Délicieuse poêlée de fruits rouges au miel 
Servis sur toast de pain d’épices. 
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Les dégustations sucrées**** 
 
 
 
Les Desserts forains  
Les pommes d’amour et les barbes à papa, les gaufres, les crêpes 

 
 
 
Charrette de glace 
Assortiment de divers parfums de glaces et de sorbets…. 
De fraises, chocolat, vanille, citron, cassis…. 
Nous prévoyons une variété d’une dizaine de parfums. 
Toutes les glaces seront servies avec des cônes croustillants. 
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Chaque menu est composé à votre guise 

 
 

Mise en bouche 
 

��� 

 

Entrée servie à table 

ou 

Buffet d’entrées avec Atelier Gourmand 
 

��� 

 

Plat servi à table 
 

��� 

 

Fromage travaillé 

ou 

Plateaux de fromages affinés 
 

��� 
 

Pièce Montée 

ou 

Buffet de desserts 
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Le Menu Perle 

 
 

Mise en Bouche 
 

Concassé de tomates au basilic, 
Crevette marinée 

 
��� 

 
Entrée 

 

Sifflets Croustillants de Rougets sur tapenade d’olives noires, 
Assortiments de légumes marinées au basilic 

Ou 
Buffet d’entrées Ensoleillé 

Assortiment de Caviars de légumes,  
Tartare de légumes à l’anchoïade, 
Salade de Tomates Mozzarella, 

Jambon de Bayonne, Coppa et Saucisse sèche 
 

��� 
 

Plat 
 

Pavé de bœuf « juste cuit »,  
Oliviade de pommes de terre et Tomates grappes rôties au sel 

Ou 
Filet de dorade aux parfums de Méditerranée 

Julienne de légumes au Wok 
 

��� 
 

Fromages 
 

Cabécou en millefeuilles de tomates confites 
Ou 

Plateau de fromages affinés, 
Mesclun frais 

 
��� 

 
Dessert 

 
Pièce Montée Traditionnelle 
2 choux, socle en nougatine 

Ou 
Buffet des Douceurs 

Crème Brûlée à la Vanille Bourbon, Framboisier, Forêt Noire 
Opéra Crème Anglaise, Tarte aux fruits de saison, Entremet aux 3 chocolats 
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Le Menu Rubis 
 
 

Mise en Bouche 
 

Soupe glacée de melon, 
Chèvre frais aux herbes 

 
��� 

 

Entrée 
 

Sauté de Gambas au sésame, 
Poêlée de légumes au miel 

Ou 
Buffet d'entrées Sucré Salé 

Assortiment de charcuteries fines, confiture de vin et oignons sucrés 
Assortiment de salades "Tour du Monde" 

Emincé de volaille au miel 
Atelier Gourmand 

Wok de Gambas au sésame, Poêlée de légumes au miel 
 

��� 
 

Plat 
 

Carré d'Agneau au Thym, 
Polenta de fruits secs et abricots confits 

Ou 
Dos de Sandre, sauce au miel, 

Riz pilaf et Tombée d'aubergines 
 

��� 
 

Fromages 
 

Brie de Meaux, caramel de balsamique 
Ou 

Plateau de fromages affinés, 
Mesclun frais 

 
��� 

 
Dessert 

 
Pièce Montée Traditionnelle 
2 choux, socle en nougatine 

Ou 
Buffet des Douceurs 

Crème Brûlée à la Vanille  Bourbon, Framboisier, Forêt Noire 
Opéra Crème Anglaise, Tarte aux fruits de saison, Entremet aux 3 chocolats 
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Le Menu Saphir 

 
 

Mise en Bouche 
 

Mousseline d’avocats, 
Emietté de crabe 

 
��� 

 

Entrée 
 

Tarte fine de Saint Jacques, 
Petits légumes, tomates confites et magret fumé 

Ou 
Buffet d'entrées Terre et Mer 

Salade de Gésiers, Magrets de canard et pommes de terre, 
Salade de mâche, pamplemousse, émietté de crabe et dés de Comté 

Concassé de tomates au basilic, 
Palette de Saumon fumé et flétan fumé 

Atelier Gourmand 
Plancha de St Jacques, julienne de légumes, et jeunes poireaux 

 
��� 

 
Plat 

 

Picatta de veau aux langoustines, 
Medley de légumes poêlés 

Ou 
Médaillons de lotte salée de magret fumé, 

Medley de légumes poêlés 
 

��� 
 

Fromages 
 

Crottin de Chavignol  
Ou 

Plateau de fromages affinés, 
Salade roquette 

 
��� 

 
Dessert 

 

Pièce Montée Traditionnelle 
3 choux, socle en nougatine 

Ou 
Buffet des Douceurs 

Crème Brûlée à la Vanille  Bourbon, Framboisier, Forêt Noire 
Opéra Crème Anglaise, Tarte aux fruits de saison, Entremet aux 3 chocolats 
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Le Menu Emeraude 
 
 

Mise en Bouche 
Tartare de Saumon fumé, 

Emulsion d’oseille 
 

��� 
 

Entrée 
 

Grande Assiette de Découverte du Foie Gras 
Champignons natures, Abricots et Figues 

Ou 
Buffet d'entrées Prestige 

Assortiment de charcuteries fines, 
Découverte de la Baltique : truites fumées et saumons fumés 

Tartare de tomates au basilic 
Salade de Farfalles au pesto et tomates confites, 
Salade de câpres et de concombres à la crème, 

Atelier gourmand 
Trilogie de Foie Gras à la fleur de sel de Gérande 

 
��� 

 
Plat 

 

Filet de Bœuf, Croustillant d’Arlettes au sésame, 
Ecrasé de pommes de terre à l'ancienne 

Ou 
Noix de Saint Jacques marquées, 

Risotto fondant au parmesan et Pépites de champignons 
 

��� 
 

Fromages 
 

Millefeuilles de Roquefort et pâte de coing 
Ou 

Plateau de fromages affinés, 
Mesclun Gourmand 

 

��� 
 

Dessert 
 

Pièce Montée Traditionnelle 
3 choux, socle en nougatine 

Ou 
Buffet des Douceurs 

Crème Brûlée à la Vanille  Bourbon, Framboisier, Forêt Noire 
Opéra Crème Anglaise, Tarte aux fruits de saison, Entremet aux 3 chocolats 
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Le Menu Diamant 
 
 

Mise en Bouche 
 

Crème de Crustacés relevée aux épices, 
St Jacques marinée en suspens 

 
��� 

 

Entrée 
 

Homard rôti dans sa carapace, légumes nouveaux 
Crème de Cigare MonteCristo n°2 

Ou 
Buffet d'entrées 

Assortiment de charcuteries fines, 
Palette de saumons fumés marinés et saumons Gravelack 

Millefeuilles de légumes du moment, 
Caviar ensoleillé de légumes marinés, 

Salade de tomates mozzarella marinée au pesto, 
Atelier Gourmand 

Fois gras poêlé à la minute, compotée d'abricots au romarin 
 

��� 
 

Plat 
 

Magret de canard des Landes, au Chinon 
Poêlée de cèpes 

Ou 
Dos de bar, pleurotes sautées et fenouil confit, 

Jus zesté à l’échalote 
 

��� 
 

Fromages 
 

Brie de Meaux affiné aux Morilles 
Ou 

Plateau de fromages affinés, 
Mesclun frais 

 
��� 

 
Dessert 

 

Pièce Montée Traditionnelle 
3 choux, socle en nougatine 

Ou 
Buffet des Douceurs 

Crème Brûlée à la Vanille  Bourbon, Framboisier, Forêt Noire 
Opéra Crème Anglaise, Tarte aux fruits de saison, Entremet aux 3 chocolats 

Salade de fruits frais
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Les Douceurs Digestives 
 
 
 
 

Glace vanille, Rhum ambré 
 
 

Sorbet pain d’épices, Pastis 
 
 

Sorbet Mangue, liqueur de Limoncello 
 
 

Sorbet citron, Vouvray brut 
 
 

Fleur de lavande en sorbet, Vodka frappée 
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Le Menu Enfant 
 

Entrée 
 

Salade de Tomates Mozzarella au pistou 
 

Plat chaud 
 

Filet de volaille  
Tagliatelles fraîches, sauce vallée d'Auge 

 
Dessert 

 
Tartelette aux fruits de saison 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le Menu Prestataire 
 
 

Menu identique à celui des Convives 
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Les Forfaits Boissons 
 
 
Forfait Cocktail 
Cocktail Champenois aux fruits rouges 
Ou 
Punch des Iles 
 
Champagne Sélection  
Facturé à la bouteille suivant consommation 
 
 
Forfait Soft Cocktail 
Jus d’orange, jus de pomme, 
Coca cola,Coca Cola light, Perrier, Schweppes  
 
 
 
Forfait Menu 
1ère suggestion 
Colombelle  
Château de Brague 
Evian, Badoit 
Café, thé à discrétion 
 
2ème suggestion 
Bourgogne Aligoté 
Saint-Estèphe 
Evian, Badoit 
Café, thé à discrétion 
 
Forfait Convivialité au cours du repas 
Evian, Badoit 
Glace à rafraîchir 
Café, thé à discrétion 
 
 
Nous appliquons un « droit de bouchon » de 5€ par bouteille sur les alcools fournis par 
vos familles. 
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Le Matériel 
 
 
Forfait Apéritif 
Flûtes à Champagne, Verres long drink, Carafes, Cendriers, Seau à Champagne,  
Plateau Poste, bac à glace, plats de service 
Table de buffet, nappage 
+ Supplément pour animation culinaire 
 
 
Forfait Dîner Classic  
Assiettes blanches rondes, bel inox lourd, verres princes, tasses et sous tasses 
Nappage blanc damassé : serviettes et nappes  
Etuves électriques et tout le matériel de cuisine nécessaire à la préparation 
 
Ou 
 
Forfait Dîner Quadrat 
Assiettes blanches carrées, bel inox lourd, verres princes, tasses et sous tasses. 
Nappage blanc damassé : serviettes et nappes  
Etuves électriques et tout le matériel de cuisine nécessaire à la préparation 
 
 
Forfait Tables et Chaises 
Sur place – Fournies par le Golf 
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Le Personnel  
 
 
Le nombre est à convenir en fonction de la formule choisie. 
 

 
Responsable d’affaire de 15h00 à 02h00 

 
Maître d’hôtel de 15h00 à 02h00 

 
Cuisinier de 15h00 à 02h00 

 
 

Heures supplémentaires après 02h00 
 
 
 
 

Nous prévoyons pour votre réception : 
 

1 Responsable d’Affaire  
1 Maître d’Hôtel pour 20 convives  

1 Cuisinier pour 80 convives  
 

 
A régler le jour de la réception par Chèque Emploi Service 

Ces tarifs sont donnés à titre d’information et sont susceptibles de varier. 
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Le Programme  
 
 
 
Toute autre définition du temps est à convenir lors d’un entretien avancé. 
Seule la visite des lieux et l’accessibilité confirmera la proposition et le personnel. 
 
 
15 heures :  Arrivée de notre Equipe et mise en place  
 
18 heures :  Accueil de vos convives  

Buffet Cocktail avec la décoration de votre choix 
 
20 heures 30 :  Début du dîner  
 
23 heures 30 :  Buffet des desserts  
   Présentation en cascades et scintillants  
   Soirée dansante  
 
02 heures :  Fin de nos prestations 
   Heures supplémentaires à convenir  
 
 
 
 

Les déjeuners ou les dîners dégustations sont uniquement envisageables sur rendez-vous 8 jours à l’avance. 
Ils vous sont gracieusement offerts dans le cas où une suite favorable serait donnée au projet. 

 
Dans le cas contraire, ceux-ci vous seront facturés 50€TTC par personne ayant participé à la dégustation  

(à payer le jour de la dégustation). 
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TARIFICATION DE LA CARTE MARIAGE  

Articles 
Unité 

 

Prix de vente 
par pièce 

ou personne 

   

Cocktail 10pcs Personne 12,00 €  

Options salées froides Pièce 1,50 € 

Options salées chaudes Pièce 1,50 € 

Dégustations cocktail* Personne 5,80 € 

Dégustations cocktail** Personne 6,80 € 

Dégustations cocktail*** Personne 4,80 € 

Dégustations cocktail**** Personne 6,80 € 

   

Menu Perle Personne 46,00 € 

Menu Rubis Personne 52,00 € 

Menu Saphir Personne 58,00 € 

Menu Emeraude Personne 64,00 € 

Menu Diamant Personne 70,00 € 

Douceurs digestives Personne 3,00 € 

Menu Enfant Personne 14,00 € 

Menu Prestataire Personne 22,00 € 

   

Forfait boissons alcool et soft cocktail Personne 8,00 € 

Forfait boissons soft cocktail Personne 4,00 € 

Forfait boissons Menu 1ère sug Personne 8,80 € 

Forfait boissons Menu 2ème sug Personne 9,80 € 

Forfait convivialité Personne 4,00 € 

Droit de bouchon Col ouvert 5,00 € 

   

Forfait matériel cocktail Personne 6,00 € 

Suppl matériel atelier gourmand Personne 1,00 € 

Forfait dîner classic Personne 17,00 € 

Forfait dîner quadrat Personne 19,00 € 

   

Personnel, règlement par CES Global Voir notice 

   

Livraison et Transport Global 150,00 € 

 
 

 Tarifs TTC en euros – valables jusqu’au 31 décembre 2009. 
 Enfants : seuls les enfants âgés de moins de 12 ans peuvent être considérés comme 

« enfants » et bénéficier de la formule « enfant ». Au-delà de 12 ans ils sont comptés 
comme adultes. 
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Le Personnel  
Le nombre est à convenir en fonction de la formule choisie. 
 
Responsable d’affaires de 15h00 à 02h00     280€ HT Hors charges 
Maître d’hôtel de 15h00 à 02h00      220€ HT Hors charges 
Cuisinier de 15h00 à 02h00       220€ HT Hors charges 
 
Heures supplémentaires après 2h00  : 28€ HT Hors charges par personne et par heure 
 
 

Nous prévoyons 1 Responsable d’Affaire pour votre réception 
1 Maître d’Hôtel pour 20 convives et 

1 Cuisinier pour 80 convives 
 
 
 

 
A régler le jour de la réception par Chèque Emploi Service au responsable d’affaires du Traiteur 

Decourcel.  
A défaut de chèque emploi service, les frais de personnel sont majorés de 45 % de charge auxquels sont 

appliqués les 19,6% de TVA. 
 

Ces tarifs sont donnés à titre d’information et sont susceptibles de varier. 
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LOCATION DES ESPACES  
 
Location de nos Espaces Emeraude & Château – Diamant  
(Dans le cas de prestations de restauration fournies par Cély Golf Country Club) 
 
ESPACE EMERAUDE 
 
 

− Jusqu’à 110 personnes :   50 euros par personne. 

− de 110 personnes à 170 personnes :  45 euros par personne. 
− de 171 personnes à 200 personnes :  35 euros par personne. 
− de 201 personnes à 250 personnes :  30 euros par personne. 
− de 251 personnes à 350 personnes :  25 euros par personne. 

 
 
 
 
 
CHATEAU – Salle Rubis et Terrasse ou Diamant, Rubis et Terrasses 
 

− Jusqu’à 50 personnes :    60 euros par personne. 
− de 51 personnes à 80 personnes : 40  euros par personne. 
− de 81 personnes à 100 personnes :  30 euros par personne. 
− Au-delà  de 100 personnes. :   25 euros par personne. 
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Location de nos Espaces Emeraude & Château – Diamant  
Sans aucune prestation de restauration (traiteur fourni par vos soins) 
 
 

ESPACE EMERAUDE 
 

− Jusqu’à 100 personnes :  6000,00 euros TTC 

− De 101 à  200 personnes :  8000,00 euros TTC 
− De 201 à 300 personnes :  9000,00 euros TTC 
− De 301 à 400 personnes :  10000,00 euros TTC 

 
− En semaine (du lundi au vendredi inclus, sauf jours de fête et jours fériés) ainsi que tous les 

jours week-end inclus en novembre, décembre, janvier, février et mars  une remise de 30% est 
accordée sur le tarif de location. 

 

− Début de réception : 18H00 

− Début d’installation pour le traiteur, orchestre, décorateur : entre 15H00 et 16H00 

− Fin de réception : 4H00 du matin – salle libérée et remise en l’état initial par le traiteur. 
 
 
 
Sont compris dans le tarif : 
 

- La salle Emeraude, tables et chaises non houssées. 
- La cuisine – office traiteur pour branchement des étuves, piano et four électriques. 
- Une chambre froide positive. 
- Une armoire électrique mobile pour l’orchestre ou le DJ 

 
 
Non compris :  
 
Le régisseur : à payer directement au régisseur soit en chèque emploi service, soit par chèque bancaire 
(250 euros nets de 15h00 à 4h00 du matin – repas non compris – voir repas prestataire) 
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CHATEAU – Salle Rubis et Terrasse ou Diamant, Rubis 
et Terrasses 

 
Salle Diamant et Espace Diamant 
Et/ou Salle Rubis  
Terrasses du château incluses  4000,00 euros TTC (*) 
 
Non compris :  
 
Le régisseur : à payer directement au régisseur soit en chèque emploi service, soit par chèque bancaire 
(250 euros nets de 15h00 à 4h00 du matin – repas non compris – voir repas prestataire) 
 

 
Brunch ou retour de mariage  
Sans nos prestations (traiteur fourni par vos soins), dans la mesure ou la réception de mariage se 
déroulait LA VEILLE au Cély Golf Country Club,  un abattement de 50% est pratiqué, soit 2000,00 
euros TTC. Sinon, tarif plein. 
 

− En semaine (du lundi au vendredi inclus, sauf jours de fête et jours fériés) ainsi que tous les 
jours week-end inclus en octobre, novembre, décembre, janvier, février et mars  une remise de 
30% est accordée sur le tarif de location. 

− En cas de déjeuner précédé ou non d’un cocktail ou d’un brunch, les salles sont disponibles de 
10H00 du matin à 15H00 pour le brunch ou de 11H00 pour un cocktail, jusqu’à 16H00 
maximum. 

 
(*) Réception de 11h00 à 16H00 ou de 18H00 à 4h00 du matin. 
 
 
 
Conditions particulières : 
 

− La Suite Nuptiale est offerte la nuit même de la réception. 

− Pour les personnes désirant loger sur place, un tarif spécial de 180,00  euros la suite pour 
1,2,3,4 personnes est accordé.  

− Vestiaire en un lieu unique de votre arrivée à la fin de réception (18h00/4h00 du matin) : 100 
euros à régler directement à la personne. 
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TRAITEUR EXTERIEUR :  
 
Chèque de caution en cas d’utilisation de nos installations par un traiteur choisi par vos 
soins :  
 

Conformément à nos conditions générales de vente, un chèque de 3500 euros libellé à l’ordre 
d’ALBATROS EXPLOITATION GOLF DE CELY, destiné à garantir la restitution en bon état de 
propreté et de fonctionnement des lieux par le traiteur, devra être remis en nos mains au minimum 8 
jours avant l’entrée dans les lieux. Un état des lieux de sorti sera réalisé par le régisseur et le traiteur. 
Le chèque sera restitué dans la huitaine suivant la manifestation. 
 
Confirmation des prestations : la location d’une salle sans prestation ou la réservation de 
prestations « tout compris » n’est réputée confirmée définitivement qu’à réception d’un chèque 
représentant au minimum 30% du montant total du devis estimé. Le solde du dossier est dû selon 
le calendrier suivant : 30% à J-90 jours et les derniers 40% au moins 8 jours ouvrables avant 
la manifestation. 
 
Bon de confirmation de commande et conditions générales de vente complètes :  
Ces documents vous seront obligatoirement remis lors de votre confirmation (versement du premier acompte).  
 
 
 

PAIEMENTS : 
 

Traiteur :  
Par chèque libellé à l’ordre de Decourcel – cocktail, repas, droit de bouchon, prestations alimentaires. 
 

Location de salle, hébergement :  
Par chèque ou virement à l’ordre d’ALBATROS EXPLOITATION GOLF DE CELY (cf. bon de 
confirmation de commande) 
 

Régisseur (obligatoire) : 
Par chèque libellé à l’ordre du régisseur désigné  ou chèque emploi service, soit la somme de 250 euros 
nets 
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CONDITIONS GENERALES DE VENTE 

 
 

 


