
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Mariage au Clos de la Ribaudière 

Saison 1 : Janvier à Juin 

 

 

Osez vos envies ! 

Cõest parce que vous voulez le meilleur que vous nous avez consult® et nous vous en remercions. 

Passez les portes du château et recevez vos invit®s dans lõune des plus belles demeures du 

département. Ici, tout est fait pour rendre votre réception unique. 

Des prestations sur-mesure, une atmosphère et un décor somptueux,  

le Clos de la Ribaudière vous propose des prestations adaptées pour recevoir  10 à 250 convives. 

Vous trouverez en détails nos propositions pour : 

- Votre vin dõhonneur dans le parc ou sur la terrasse 

- Votre dîner 

- La formule Parc en Fête 

- Les forfaits boissons 

- LõOpen bar 

- Les Plus du Closé 

 

En esp®rant vous recevoir bient¹t pour lõ®laboration de votre réception, toute lõ®quipe se joint ¨ 

moi pour confirmer lõassurance de notre entier d®vouement.     

    

E. LORTHOLARY  



LE SITE 

 

Idéalement situées dans la partie historique, notre établissement propose de nombreuses salles 

dédiées aux réceptions sur une surface totale de 400m².  

En fonction du nombre de convives, les espaces r®serv®s pour le vin dõhonneur et  

la soirée dansante seront proposés à différents endroits.  

Une salle pour les enfants pourra °tre am®nag®e afin quõils puissent ®galement profiter 

pleinement de votre bel évènement. 

 

Composé de 41 chambres offrant différentes atmosphères qui permettront de séduire tous vos 

convives, le château du Clos de la Ribaudière est le lieu suprême pour votre mariage. 

En effet, les 11 chambres du château vous feront voyager au sein du XVIIIe siècle.  

Plus modernes, les chambres du Pavillon seront plus spacieuses et permettront dõaccueillir des 

familles jusquõà 4/5 personnes. Plus petites mais tout autant confortables, les 6 chambres de la 

mythique conciergerie sont un vrai havre de paix. Enfin, nõoublions pas notre myst®rieuse 

« chambre des mariés  » pour votre fabuleuse nuit de noce. 

 

Vos convives et vous-m°mes pourront b®n®ficier dõun délicieux moment dans notre Spa du Clos. 

Vous y trouverez une piscine chauffée, un bain à remous, un hammam, un sauna et  

une salle de sport. Si vous souhaitez vous retrouver en intimité,  

il est possible dõentièrement privatiser cet espace dans la limite de 20 personnes  

moyennant un coût supplémentaire.  

De mai à octobre, vous pourrez également profiter de notre piscine extérieure chauffée. 

  



LE VIN DõHONNEUR 

 
Nous vous proposons un « Cocktail » composé de canapés froids et bouchées chaudes.  

Pour le compléter, vous pouvez ajouter des ateliers culinaires présentés ci-dessous. 

Si besoin, des canapés sucrés pourront °tre ®galement servis pour conclure le vin dõhonneur. 

Laissez-vous séduire par les propositions de notre Chef et profitezé 

Formule Turquoise, cocktail apéritif 

Notre prestation inclut : 
 

Boissons servies à discrétion : Vin pétillant Saumur Brut - Bouvet Ladubay, Jus de fruits 

et Eaux minérales plate et gazeuse, 

Accompagnées dõOlives verte et noire, Feuilletages, Panier de légumes croquants et du 

nombre de canapés choisi. 

 

Supplément Champagne Besserat Bellefon (en remplacement du pétillant) : 6.00 û 

La pièce supplémentaire : 1.20 û 

 

Tarifs Vin dõHonneur 
    

Vin dõhonneur 3 pièces 6 pièces 10 pièces 12 pièces 

Formule Turquoise 

Kir Méthode Champenoise 
17.00 û 20.60 û 25.40 û 27.80 û 

Formule Turquoise 

Champagne 
23.00 û 26.60 û 31.40 û 33.80 û 

Plancha 

Bïuf, Magret, Volaille 
6.00 û 10.00 û 

Plancha 

Saumon, Thon, Gambas 
7.50 û 13.50 û 

Découpe 

Saumon ou Lieu 
4.00 û 7.00 û 

Découpe 

Serrano ou Foie gras 
6.00 û 10.00 û 

 

 



 

Pour compléter votre Cocktail apéritif nous vous proposons les Ateliers Gourmands  

 dans le parc. Ces scènes gourmandes animeront le parc et raviront vos invités. 

 

Nous vous proposons : 
 

Les Planchas : Bïuf, Magret, Volaille marin®e aux agrumes OU Saumon, Thon, Gambas. 

Les Découpes : Saumon OU Lieu mariné ou fumé, OU Jambon Serrano, OU encore 

Bloc de Foie Gras. 

 

Chacun de ces Ateliers est accompagné de pains spéciaux. 

 

Détail des canapés : 

 

Froids : Cr¯me br¾l®e au foie gras, Guacamole et Gressini, Foie gras sur pain dõ®pices aux 

figues, Faisselle de chèvre, Gaspacho, Tartare de bïuf ou saumon, Escabèche de rouget ou 

maquereau, Bavarois de crustacés, Roulé de thon au sésame et courgette, Brouillade 

dõïufs, Perle de ch¯vre, Tomate cocktail mozzarella...   

Chauds : Tartelette de légumes, Nems, Accras de morue, Croque chorizo, Mini quiche au 

saumon fumé, Crevette en chemise de légumes, Chou b®chamel et magret dõoie fum®, 

Crémée de champignons aux noisettes, Pruneau au bacon, Volaille rôtie au miel, 

Aiguillette de canard aux herbes... 

Mignardises : Fruit au chocolat, Tartelette aux fruits, Tartelette choco-banane, Petits 

chocolats avec mousse fruitée, Cannelés, Soupe de fraises, Financiers vanille ou pistache, 

Moelleux chocolat, Profiteroles nougat, Guimauves et Macarons, Baba au rhum... 

 

 
  

Le temps du vin dõhonneur 
 

Cõest le nombre de pièces proposées à votre vin dõhonneur qui en d®termine la dur®e : 

 

¶ De 45 minutes à 1h00, comptez environ 6 pièces par personne 

 

¶ De 1h00 à 1h30, prévoyez environ 10 pièces par personne 

 

¶ Pour 2h00 et plus, nõh®sitez pas ¨ prévoir 12 pièces par personne 

  



LES MENUS 
 

 
 

 

Le chef Cédric Ravaud et son équipe ont concocté, pour vous, deux belles saisons de menu. 

 

La mise en avant de la production locale nous a permis de sélectionner des produits très haut de 

gamme, pour une prestation dont le palais des plus grands gourmets se souviendra ! 

 

Laissez-vous tenter par notre cuisine et naviguez au gr® de vos enviesé 

 

 

Des prestations sur-mesure 

 

Lõint®gralit® de nos propositions est adaptable, vous pouvez donc changer à loisir leurs 

compositions ; nous réajusterons le prix de votre menu en fonction de vos souhaits. 

 

Dans cet esprit pourquoi ne pas proposer à vos invités de profiter du parc du Château  

jusque tard dans la soir®e lors dõun cocktail fourni et de continuer en salle de r®ception par  

une mise en bouche, un plat et un dessert judicieusement sélectionnés. 

 

Ce sera notre proposition de prestation appelée « Parc en Fête ». 

  



Jade - 45.00 û 

 

 

Mise en bouche 

~ 

Cïur dõartichaut 

Ou 

Marbré de confit de canard et foie gras du Cébron, fruits du mendiant en aigre doux 

Ou 

Douceur norvégienne au parfum fumé, crème de raifort,  

croquant de pavot et perle de saumon 

~ 

Roulade de cochon de lait ¨ lõOssau Iraty, tagliatelles de courgettes, 

jus de viande au basilic du jardin 

Ou 

Tournedos de saumon aux épices douces, risotto au chorizo et herbes du Clos,  

réduction de crevettes grises 

Ou 

Cïur de faux filet de bïuf, caviar de courgettes, tomate confite à la coriandre 

~ 

Assiette de fromages affinés sur salade au goût de noix  

Ou  

Bonbons de chèvre du Poitou au beurre de cidre 

~ 

Fantaisie nuptiale : dessert présenté à choisir dans la liste jointe puis servi à lõassiette 

accompagné dõune boule de glace ou sorbet 

Ou 

Le Duo des mariés : deux choix de dessert accompagn®s dõune boule de glace ou sorbet 

Ou 

LõAssiette du Ch©teau : deux choix de dessert, un chou de pièce montée et une boule de 

glace ou sorbet (Suppl®ment de 2.00 û) 

  



Rubis - 52.00 û 

 

Mise en bouche 

~ 

Ballotin dõasperges verte et blanche du Poitou, crème de morilles, chips de bacon 

Ou 

Pastilla de gambas et pétoncles, pesto ¨ lõestragon et agrumes 

Ou 

Mille -feuille de foie gras et magret dõoie fum®, 

marmelade de fraises au vinaigre balsamique 

~ 

Dos de maigre en croûte de tomate, ratatouille revisitée par nos soins 

Ou 

Filet de bïuf en robe de foie gras, tatin de pommes de terre et échalotes,  

miroir aux tanins corsés 

Ou 

Rôti de lotte au romarin du Clos, tombée de petits légumes printaniers, 

coulis de petits pois 

~ 

Assiette de fromages affinés sur salade au goût de noix 

Ou 

Bonbons de chèvre du Poitou au beurre de cidre 

Ou 

Faisselle de ch¯vre et ciboulette ¨ lõhuile dõolive 

~ 

Fantaisie nuptiale : dessert pr®sent® ¨ choisir dans la liste jointe puis servi ¨ lõassiette 

accompagn® dõune boule de glace ou sorbet 

Ou 

Le duo des mariés : deux choix de dessert accompagnés dõune boule de glace ou sorbet 

Ou 

LõAssiette du Ch©teau : deux choix de dessert, un chou de pièce montée et une boule de 

glace ou sorbet (Supplément de 2.00 û) 

  


