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* Pas de location de sallle (comprise dans le menu).
* Compris dans le menu : organisation, dressage, nettoyage...
* Service compris 12h30/19h00 ou 19h30/2h00 (ensuite suppléments)
* Menu unique, sauf exception (végétarien, sans gluten, eftc...).
* Nappage et serviettes blanches :
Table Ronde ou Table de Ferme : 16 € la table.
* Votre décoration de table a fournir (installée par nos soins).
* Option possible sans engagement valable 15 jours.
*1er Acompte : 500 € ou 20 % a la réservation.

* Il faut que 90 % du solde soit réglé avant I'évenement.

OPTIONS

*Sono avec DJ : 12h30-19h00 : 550 € ou 19h30-2h00 : 650 €
* Feu d’Artificea partir de 900 €

* Candy Bar & 5 variétés de bonbons : 3 € / Pers

* Structure Gonflable a partir de 400 €

*Nounou 20 € de I'heure

* Housse de chaise : 2,50 € installée

TARIF HORAIRE APRES 19h00 ou 2H00 :
Aprés 19h00 ou 2h00 : Service : 30€/h par salarié
Aprés 19h00 ou 2h00 : Notre DJ : 50€/h / Votre DJ : 100€/h

PRIX 2025 : Environ + 5%
PRIX 2026 : Environ + 10%

43 Rue d’Artois 62128 Wancourt - A 5 min d’Arras, A1 & A26
03.21.58.25.34 Laétitia 06.82.39.20.45 Frédéric 06.14.31.11.75
www.domainedescascades.fr / ledomainedescascades @wanadoo.fr



MENU de DEPART 39 €

(hors vin & soft)

APERITIF :

1 Planteur

AMUSES BOUCHE :

1 Navette Briochée, 1 Mini feuilleté

ENTREE :

La Bergere
(Mélange de jeunes pousses, tomates cerises, lardons, toast de chévre)

La Sud-Ouest

(Mélange de jeunes pousses, tomates cerises, oeuf, gésiers chauds)

La Norvégienne
(Mélange de jeunes pousses, tomates cerises, crevettes, saumon fumeé)

La Tourte
(Quiche a la truite fumée et son mélange de jeunes pousses)

PLAT :
Le Supréme
Atiére)

.(Fondant de vollaille farci & la chaire devolaille aux bollets et sa sauce

Le Traditionnel
(Filet%

non de porc et sa ' au choix)
Le Mijote 2
(Porc marengo, coulis de tomates au vin blanc et ses champignons .

ACCOMPAGNEMENTS :

Pommes sautées a hym & Ses Lé de Saison
T @

DESSER
O

Buffetde Tartelettes

Adultes :
Ados :
Enfants : 20 : a alace, Eau)

20 <

AMELIOREZ VOTRE R - , DAGES SUIVANTES)




OPTIONS REPAS

MISES EN BOUCHE

Atelier Plancha Crevettes : 2,60 € / Atelier Plancha St Jacques : 4,90 €
1 Mini Feuilleté : 0,80 € /1 Toast : 1,20 € 1 Navette Briochée : 1,60 €
1 Mini Wrapp : 2,80 € /1 Verrine : 2,90 €

ENTREES +4 € :
L’Exotique

(Tartare de Saumon et mangue, aneth, caviar yuzu, mélange de jeunes pousses)

Le Délice du Sud-Ouest

(Mélange de jeunes pousses, magret, foie gras, tomates cerises, gésiers chauds)

La Gourmande du Domaine des Cascades

(Cassolette gratinée de truite fumée, épinards a l'oseille et sa créeme au Noilly)

Le Fondant des Sous Bois

(Ravioles farcies aux champignons et sa réduction au Safran)

PLAT +5 € :
Le Local'de I’Etable

(servi au plat ou en buffet)
Porcelet des Hauts Pays de FArtois grillé ausfeu de bois et caramélisé au miel

TROU NORMAND
Sorbet & 1 Vodka/: + 6 €

FROMAGES

1 Fromage Salade : + 3,00 €
2 Fromages Salade :a+ 4,60 €
3 Fromages Salade': + 6,00 €

DESSERT

Gateaux de Féte :
(8 Chocolats, Fruits Rouges, Caramel, Mangue...)

Adulte & Ado : + 6 € Enfant .+ 3+€




OPTIONS BOISSONS

FORFAIT A VOLONTE TOUTES BOISSONS

Forfait Adulte + 12 €
Vin (Bordeaux Supérieur rouge et rosé, Sauvignon blanc)
Biere (1 Fat Arrageoise 30 litres)

Forfait Ado & Enfant + 3 €
Soft

1 Planteur : 3 €

BIERE : 1 Fit Arrageoise 30 Litres : 210 € ou compte au bar : 3,50 €

LES BOUTEILLES

VINS
o ® ®
Bordeaux Supérieur (I‘Ol‘e & rosé), Chardonnay Blanc : 16 € / Blle

o
: ' 7e
Crémant de Loire Rosé ou Blanc |: 27 € /Btle
[ Champagne Rémy Collard Traditionnels, 39 € / Btle
Champagne Rémy Gollard Prestige : 49 €/ Bt.
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MENU 60 €

APERITIF :

2 Planteurs

AMUSES BOUCHE :

1 Navette Briochée, 1 Mini feuilleté

ENTREE :

La Bergeére
(Mélange de jeunes pousses, tomates cerises,lardons, toast de chevre)

La Sud-Ouest

(Mélange de jeunes pousses, tomates cerises, oeuf, gésiers chauds)

La Norvégienne

(Mélange de jeunes pousses, tomates cerises, crevettes, saumon fumé)

La Tourte
(Quiche a la truite fumée et son mélange de jeunes pousses)

PLAT :
Le Supréme

(Fondant de vollaille farci a la chaire de volaille aux bollets et sa sauce forestiere)

Le Traditionnel .
. (Filet mignon de porc et sa sauce au choix)
Le Mijoté
(Porc marengo, coulis de tomates au vin b t ses champignons frais)

ACCOMPAGNEMENTS :

Pommes de Terre ?ondante autées aux Thym & Ses Légume

30ISS ' NS agvolotné : .

Plate.& Pétillante, Café
e et'rosé, Chardonnay blanc)
ageoise 30.litre

Saison

DESSERT

Galeau de Féte

Adultes :
Ados :
Enfants :




MENU 65 €

APERITIF :

Planteur a Volonté + Vos Apéritifs si vous le souhaitez

AMUSES BOUCHE :

1 Navette Briochée, 1 Mini feuilleté
1 Samossa, 1 Plancha Crevette

PLAT :
Le Local de I’Etable

(servi au plat ou en buffet)
Porcelet des Hauts Pays de I’Artois

grillé au feu de bois et caramélisé au miel

ACCOMPAGNEMENTS :

Service Plat : Pommes sautées aux Thym & Ses Légumes de Saison

ou .

%ervice Buffet : Pommes sgutées aux Thym & Ses 5 Salades

.
DESSER'). o
Géteau de Féte .

BOISSONS a volonté ;

late & Pétillante, Caf
Vin (Bordeaux Supérieur rouge et rosé, Chardonnay blanc)
Biere (1 Ftt Arrageoise 30 litres)

Adul
Ados :
Enfants :

00 axi 17.ans
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