
� LA LOCATION AVEC RESTAURATION
Salle de restaurant, salle bar

- Pas de facturation de salle s’il s’agit d’un déjeuner.
- Le ménage est assuré par nos soins.

CONDITIONS DE LOCATION

� LA LOCATION DE SALLE PURE 
Salle Cayola, Salle Puits d’Enfer, salle bar

- Les salles vous sont louées en l’état. 
- Elles doivent être restituées propres (ménage fait, poubelles évacuées).
- Evacuer à la déchetterie bouteilles plastiques et bouteilles en verre.
- Vous devez prevoir des sacs poubelles.
- Nous mettrons à votre disposition balai et pelle.
- Les tables et chaises doivent être rangées dans les locaux prévus à cet effet. 

EN CAS DE DECLENCHEMENT DE L’ALARME :
Attendre environ 5 minutes l’arrêt de la sonnerie. Dans la salle de restaurant, près de l’entrée, se trouve le local alarme. Suivre ensuite la procédure 

d’arrêt. NE JAMAIS OBSTRUER les détecteurs. Toutes dégradations vous seront facturées.

LA LOCATION DE VAISSELLE
1,50 € / pers. – Vous rendez la vaisselle sale

- 1 assiette 24 cm
- 1 petite assiette
- 1 verre ballon
- 1 couvert complet (couteau, fourchette, petite cuillère)
- 1 tasse 



Linge de lit et de toilette fournis
Chambre tout confort
(lavabo, douche, wc)

Les chambres sont à libérer 
pour 10h00.

� TARIFS
(PRIX DE LA CHAMBRE,

par jour, en €)

HEBERGEMENT

19 chambres – 43 lits – 53 places
(17 chambres avec vue mer)

� COMPOSITION
(GL : Lit 140, L : lit 90)

Hors vacances scolaires

2 1 GL

3 1 GL + 1 L

4 1 GL + 1 L

5 1 GL + 1 L

6 1 GL + 1 L

7 2 L

1 1 GL + 1 lit gigogne (2L)
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Hors vacances scolaires

Vacances scolaires

7 2 L

8 3 L

9 3 L

10 3 L

11 1 GL + 1 L

12 1 GL

13 1 GL

14 1 GL 

16 3 L + 1 lit superposé (2 L)

17 4 L

18 2 L

19 2 L

15 2 L

A
ile
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ro

ite
Et
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e

47,00 €
(base 1 – 2 pers.)

55,00 €
(base 1 – 2 pers.)

Personne 
supplémentaire 
même chambre

5,00 €



REPAS PENSIONNAIRE

Restauration ouverte à tous, sur réservation uniquement.
Le chef se réserve le droit de composer son menu.

Petit-déjeuner

Repas adulte midi ou soir
(1/4 vin et café compris)

5,70 €

12,50 € ***

Repas enfants (jusqu’à 15 ans) 7,20 € ***

(En supplément de l’hébergement – prix par personne, en €)

*** Produit ayant bénéficié de la baisse de la TVA

DEMI-PENSION 

� Petit-déjeuner et
� Repas du midi OU du soir

(En supplément de l’hébergement – prix par personne, en €)
Les tarifs incluent ¼ de vin + 1 café par repas

PENSION COMPLETE
� Petit-déjeuner et
� Repas du midi et
� Repas du soir

Adulte et enfant à partir 12 ans

Enfant de 3 à 11 ans

Enfant de – 3 ans

18,00 €

12,00 €

Repas offert

29,00 €

20,00 €

Repas offert



SALLES

Salle de RESTAURANT

Salle BAR

Toutes nos salles ont vue mer. 
D’autres salles peuvent être louées en même temps.

300,00 €

• 1 plateau ovale 350 mm * 125,50 – 12 couverts
• 1 plateau rond Ø 200 – 10 couverts (venant sur 1 
ronde Ø 120)
• 1 plateau rond Ø 166 – 8 couverts (venant sur 1 ronde 
Ø 120)
• 5 tables rondes Ø 120 – 6 couverts
• 7 tables carrées 80*80
• 7 tables rectangulaires 120*80
• 72 chaises
• 11  prises

Superficie : 88m2
80 personnes ou 70 personnes si 

soirée dansante
100 personnes debout

Pas de facturation si location des 19 
chambres

Salle BAR

Salle CAYOLA

Salle PUITS D’ENFER

80,00 €

110,00 € 65,00 €

60,00 €

Superficie : 40m2
25–30 personnes assises

Location > 4 heures Location < 4 heures

Superficie : 50 m2
30-40 personnes autour de tables 

ou 
70 personnes en conférence

• 5  prises

• 26 tables pliantes
• 72 chaises
• 9  prises

15-20 personnes autour de tables 
ou 30 personnes en conférence



Les Buffets froids

Taboulé à l’orientale 1,60

Piémontaise 1,50

Carottes râpées 1,50

Salade grecque 1,80

Salade vendéenne au chou 1,50

Salade de pâtes au jambon et 
emmental

1,60

Rillettes 1,60

Terrine Vendéenne 2,10

Charcuterie

Rosette de Lyon, jambon blanc braisé, 
chorizo doux, mortadelle

3,90

Fine tranche de jambon de Vendée 2,20

Jambon blanc 2,20

Rôti de porc 2,40

Les droits de bouchon

Prix par bouteille 3,00

Cubis, bag in box (droit par litre) 1,00

Pour finir votre soirée
Rôti de porc 2,40

Rillons 3,10

Salade de poulet basquaise au piment 
d’espelette

1,80

Ailerons de poulet 2,10

Rosbeef 2,60

Saumon fumé 2,20

Poisson farci garni 4,50

Salade verte 0,70

Huître

L’unité

0,70

Crevette

L’unité

0,60

Langoustine

L’unité

0,80

Soupe à l’oignon 2,30



LA CARTE



Pour vos repas, choisissez le même menu pour tous les convives.

Nous vous laissons la possibilité d’amener votre vin : A partir de 20
personnes adultes et un menu de 15 euros par personne. Le service
sera alors géré par vos soins.

Les bouteilles de verre et de plastique amenées seront à évacuer par

A LA CARTE 

Les bouteilles de verre et de plastique amenées seront à évacuer par
vos soins.

Pensez à votre tire-bouchon ! Un droit de bouchon vous sera facturé.

Nous vous remercions de libérer la salle vers 17h00 pour les repas du
midi pour que nous puissions réinstaller les tables pour les repas du
soir.

Les modifications du nombre de convives seront acceptées jusqu’à 1
semaine avant votre repas. Passer ce délai, les repas commandés vous
seront facturés.

Nous déterminons ensemble les horaires des apéritifs, repas… Nous
vous remercions de bien vouloir les respecter (pour la cuisson et pour
le personnel).

Pensez à amener vos bougies personnalisées, en fonction des âges.



Les Enfants - 7,20 € *** 

ENTREE

Crudités ET/OU

Charcuterie

PLAT

Steak hâché

Jambon blanc

Nuggets de poulet

Hamburger

Accompagnement :

Frites, pommes de terre sautées, riz…

DESSERT

Fromage OU

Glace OUGlace OU

Fruit



Les Desserts

Omelette norvégienne maison

A partir de 10 personnes

3,50

Le Royal feuilletine 3,70

Le Printanier 3,20

Le Vallée d’Auge 3,20

Sablé chocolat praliné (individuel) 3,20

Poire Belle-Hélène *** 3,05

Gratin de fruits de saison (individuel)

Maxi 20 personnes

3,00

Tarte tatin (individuel) + 1 boule de 
glace

3,90

Délice au thé de ceylan (individuel) 3,50Délice au thé de ceylan (individuel) 3,50

Pièce montée 3,80

Salade de fruits 2,70

Corbeille de fruits 0,95

Mignardises 

(4 par personnes)

2,10

Tiramisu 3,20

*** Produit ayant bénéficié de la baisse de la TVA



Les Apéritifs

3 Amuse-bouches par personne

(pain surprise, quiche, pizza, cake)

1,40

5 Amuse-bouches  par personne

(pain surprise, quiche, pizza, cake)

2,20

8 Amuse-bouches par personne

(pain surprise, quiche, pizza, cake)

3,20

10 Amuse-bouches par personne

(pain surprise, quiche, pizza, cake)

3,80

Saucisse cocktail

L’unité

0,30

Boudin antillais

L’unité

0,40

Pruneau lardé

L’unité

0,20

Roulé au boursin

L’unité

0,30

Les Entrées

Foie gras et son verre de moelleux 8,70

Tartare de St-Jacques et sa crème 
ciboulette

5,60

Autour de la Mer

2 langoustines, 3 crevettes, 1 tranche 
saumon fumé, queues de scampi 
marinées, rillettes de sardine, anguilles

8,50

Terre-Mer

Magret, foie gras, truite fumée, queues 
de crevettes

8,80

Autour de la Terre

Fine tranche de jambon fumé, grillé de 
mogettes, œuf poché au vin rouge, 
lardons sur un lit de salade

6,50

Accras

L’unité

0,40

Préfou

L’unité

0,40

3 canapés par personne 1,60

5 canapés par personne 2,50

Feuilleté

L’unité

0,40

Verrine

L’unité

2,00

Assiette de fruits de mer

6 huîtres, 6 langoustines, 6 crevettes, 
crevettes grises, palourdes, bulots

11,00

Huîtres 

L’unité

0,70

1/2 Crabe

L’unité

4,50



Les Poissons

Filet de bar rôti au beurre blanc 9,20

Cabillaud au vinaigre de framboise 7,70

Pavé de saumon braisé sauce romarin 6,80

Cassolette de la Mer 7,00

Sandre au beurre rouge 8,20

Lotte à la provençale 9,50

Darne de colin et sa sauce tomate 
épicée

6,10

Saumon vigneron *** 6,60

Les Viandes

Mini jambonneau doré sauce au thym 6,50

½ coquelet sauce au vin 8,60

Cuisse de lapin à la moutarde à 
l’ancienne

7,10

Filet mignon de porc sauce aigre doux 
ou airelles ou forestière ou 
américaine 

7,20

Noix de joue de porc confite sauce 
brune ou sauce curry

7,50

Magret sauce au miel 6,80

Cuisse de canard confite 6,00

Cochon de lait 9,50Cochon de lait 9,50

Côte de veau aux champignons *** 6,15*** Produit ayant bénéficié de la baisse de la TVA



Les Accompagnements

Poêlée du soleil

Ratatouille aux légumes grillés

Flageolet

Tomate provençale

Carottes braisées

Endives braisées

Grenailles à l’huile d’olive

Frites

Les Fromages

Plateau de fromages servi sur plateau 3,30

Assiette 3 fromages sur lit de salade 2,50

Toast de chèvre chaud + toast de 
mizotte sur lit de salade

2,00

Riz

Pommes de terre sarladaises

Tagliatelles



Le matériel

� ETAGE

• 5 tables RONDE Ø 120 – 6 couverts

• 7 tables CARRE 80*80 – 2 couverts

• 7 tables RECTANGULAIRE 120*80 – 4 couverts

• 1 PLATEAU OVALE – 12 couverts

(venant sur 1 table rectangulaire+2 carré)

• 1 PLATEAU ROND Ø 200 – 10 couverts

(venant sur 1 table ronde)

• 1 PLATEAU ROND Ø 166 – 8 couverts 

(venant sur 1 table ronde)

• 72 chaises

� RDC

• 26 tables PLIANTES

• 72 chaises

La disposition des tables

Tables en U Tables rectangle Plusieurs tables

OU



Les Vins

Fiefs Vendéens rosé

Mareuil (Domaine des Pierres Folles) 5,50

Mareuil (Les Menhirs) 6,50

Brem 5,00

Fiefs Vendéens blanc

Mareuil (Château de la Vrignaie) 5,50

Brem 5,00

Fiefs Vendéens rouge

Mareuil (Les Menhirs) 6,50

Mareuil (Domaine de la Vrignaie) 5,50

Vallée du Rhône

Côtes du Rhône (Hautes Vouleuyes) 5,00

Gigondas 14,50

Sud Est/Sud Ouest/Languedoc

Corbières (Château de Luc) 6,80

Fitou (Domaine Rolland) 11,50

Cahors (Château de Flore) 7,60

Madiran (Maestria) 9,00

Rosés

Rosé de Loire (Domaine de Mihoudy) 5,50

Compte-tenu du large choix de vins que nous vous proposons, 
nous ne pouvons les stocker dans notre cave.

Nous les commandons donc spécialement pour vous. Toute 
quantité commandée vous sera donc facturée ; les bouteilles 

non consommées seront mises à votre disposition.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Brem 5,00

Val de Loire blanc

Anjou blanc sec(Domaine de Mihoudy 5,50

Muscadet (Caveau de la Chalousière) 5,00

Chinon (Domaine du Raifault) 9,50

Côteaux du Layon AOC 8,00

Pouilly fumé (Château Champeau) 14,50

Sancerre AOC (La Mercy Dieu) 14,50

Menetou Salon (Château de Maupas) 12,50

Val de Loire rouge

Anjou Village AOC (Domaine de 
Mihoudy)

8,50

Saumur Champigny (Les Longes) 8,00

Chinon (Domaine des Vieilles Loges) 8,00

St-Nicolas de Bourgueil (Domaine 
Mabileau)

10,00

Menetou Salon (Château Maupas) 12,50

Rosé de Loire (Domaine de Mihoudy) 5,50

Cabernet d’Anjou (Domaine de 
Mihoudy)

5,80

Chinon (Domaine de Raifault) 8,00

Beaujolais

Beaujolais Villages 8,50

Moulin à Vent 13,00

Bourgogne blanc

Bourgogne aligoté (Cave des 
Vignerons)

9,70

Macon Villages (Viré) 9,00

Bourgogne rouge

Côte de Beaune Villages (Domaine 
Labry)

15,00

Bourgogne Passetoutgrains (Domaine 
Chapuis)

8,80

Bordeaux rosé

Château Mériguet 5,50



Les Vins

Bordeaux blanc

Château Mériguet 6,50

Château Loupiac Gaudiet 12,00

Sauternes Les Garonnelles 20,50

Bordeaux rouge

Bordeaux (Château Mériguet) 6,60

1ères Côtes de Blaye (Château 
Monconseil)

9,00

Château Haut-Peyragué Graves 9,50

Lussac St-Emilion (Château Lucas) 9,50

Lalande de Pomerol (Château La Rose 
Trémière)

16,80

Haut Médoc cru Bourgeois (Château 
La Tonnelle)

11,50

Alsace

Sylvaner 7,20

Bières – Fût 6 litres (environ 24 demis) 
– caution 200 euros

Stella 36,00

Leffe 40,00

Bag in Box 5 litres

Rouge

Merlot Vin de Pays des Côteaux de 
Fontcaude

15,00

Anjou rouge AOC Les Chenardières 25,00

Côtes du Rhône AOC 22,00

Bordeaux AOC 25,00

Rosé

Cinsault / Syrah vin de Pays des 
Côteaux de Fontcaude

15,00

Cabernet d’Anjou 1/2 sec 25,00

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Sylvaner 7,20

Riesling 9,00

Gewurtzraminer 11,00

Blanc

Sauvignon vin de Pays du Tarn 18,00

Vin de Pays Chardonnay 19,00

Muscadet 19,00

Bag in Box 10 litres

Rouge

Merlot Vin de Pays des Coteaux de 
Fontcaude

30,00

Côtes du Rhône AOC 42,00

Rosé

Cinsault/Syrah vin de Pays des 
Côteaux de Fontcaude

30,00

Merlot vin de Pays d’Oc 30,00

Blanc

Sauvignon vin de Pays du Tarn 35,00

Muscadet AOC 33,00

Mousseux

Veuve De Lalande Blanc de Blanc 
brut

6,50

Saumur brut AOC 11,00

Crémant de Loire brut 10,80

Vouvray Brut 10,60

Champagne

Château de Telmont AOC brut 26,00

Thierry Triolet 20,00



Les Boissons 
non alcoolisées

Badoit 1 l 2,00

Perrier 1 l 2,50

Coca 1,5 l 3,50

Coca, Fanta 33 cl 2,00

Jus d’orange Fuego 1 l 2,70

Jus de fruit verre 1,00

Punch sans alccol 1,50

Ricard, Pastic 2 cl 2,00

Suze 4 cl 2,00

Martini, Porto, Pineau, Trouspinette 
4 cl

2,00

Whisky 4 cl 4,00

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Les Apéritifs

Whisky 4 cl 4,00

Blanc cassis 18 cl 1,10

Kir (Bourgogne aligoté + cassis) 18 cl 2,00

Kir Royal (Crémant de Bourgogne) 18 
cl

3,30

Kir Royal au Champagne 18 cl 4,50

ROC LEMON (Crémant, sucre canne, 
citron vert)

3,30

PUNCH ROC 3,00

SANGRIA ROC 1,90

Trou normand 2 cl alcool + sorbet 2,50

Boule glace pour trou normand

L’unité

0,40

Café 1,00

Thé, tisane 1,00

Percolateur 55 tasses

Café, tasses, sucres, lait mis à votre 
disposition

36,00

Cafetière 15 tasses 15,00


