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www.lerelais53.fr

CARTE À COMPOSER POUR RÉSERVATION DE GROUPE UNIQUEMENT
10 ADULTES MINIMUM AU RESTAURANT

40 ADULTES MINIMUM EN TRAITEUR AVEC SERVICE

Les tarifs indiqués sont valables jusqu’au 31/12/2020
TVA 10% incluse sur la nourriture, TVA 20 % incluse sur l’alcool

Les tarifs suivront toutes éventuelles augmentations de la TVA susceptibles d’intervenir au cours de l’année
Certains produits suivent les cours du marché et sont susceptibles d’être revus (poissons, viandes)
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Formule N°1
6,20 €/personne (+ 200 adultes)
6,50 €/personne (- 200 adultes)
7,50 € /personne (- 100 adultes)

Option Fruits Mixés Minute (Minimum 80 convives)
Jus de fruits frais minute à la demande avec étale de fruits en cube
(voir photo sur site www.lerelais53.fr)

1,30 € par personne / Tarif + de 300 convives
1,80 € par personne / Tarif + de 160 convives
2,20 € par personne / Tarif de 80 à 160 convives

Vin d’honneur servi avec :
Coteaux de l’Aubance et Cinsault rosé

ou Cabernet d’Anjou Rosé et Chardonnay Blanc
Jus de pomme Mayennais, coca cola, 

eau plate et gazeuse

Suppléments possibles :
Chouquettes (0,35 €/pièce)

Gougères Salées fromage (0,40 €/pièce)
Voir cocktail en composition libre (Page 3)

Le prix annoncé comprend :
Verre 2/personne

 Service (1 pour 38 pers)
Nappage Tissu des buffets   

Serviettes snacks, poubelles de table, etc...

Formule N°3
11,20 €/personne (+ 200 adultes)
11,50 €/personne (- 200 adultes)
12,50 € /personne (- 100 adultes)

Cocktail apéritif servi avec :
Crémant de Loire Blanc ou cocktail

Jus de pomme Mayennais, coca cola,
eau plate et gazeuse

Servi avec : 
1 Foie gras sur pain gueule noire aux raisins moelleux

 1 Crevette panée préfrite tempura sauce aigre douce

Le Tarif annoncé comprend :
Verre 2/personne

Service (1 pour 38 pers)
Nappage Tissel des buffets

Serviettes snacks, poubelles de table,etc.. 

Formule N°4
4,20 €/personne (+ 200 adultes)
4,80 €/personne (- 200 adultes)
5,80 € /personne (- 100 adultes)

Verre 2/personne
Service (1 pour 38 pers)

Nappage tissel des buffets
Serviettes snacks, poubelles de table,etc.. 

Le Tarif annoncé ne comprend pas :
La boisson fraîche fourni par le client

Les amuse-bouches (Voir page 3)

Mange debout 15 € l’unitéou 100 € les 8 pièces
Noir, gris, fuschia, autres...

Formule N°2
7,20 €/personne (+ 200 adultes)
7,50 €/personne (- 200 adultes)
8,50 € /personne (- 100 adultes)

Vin d’honneur servi avec :
Crémant de Loire Blanc ou cocktail

Jus de pomme Mayennais, coca cola, 
eau plate et gazeuse

Suppléments possibles :
Chouquettes (0,35€/pièce)

Gougères Salées fromage (0,40 €/pièce)
Voir cocktail en composition libre (Page 3)

Le prix annoncé comprend :
Verre 2/personnes

Service (1 pour 38 pers)
Nappage Tissu des buffets   

Serviettes snacks,poubelles de table, etc...

LES VINS D’HONNEUR
Sur lieu identique à celui du repas (si lieu différent, devis personnalisé)

Base de service court « uniquement » sur 1 heure 15 maxi
Pour les cocktails de l’après-midi se référer au cocktail composition libre (p.3 et 4)

Toute nourriture fournie par le client devra être validée par le relais



COCKTAIL EN COMPOSITION LIBRE
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Les chauds

Les froids Option (animation)

Forfait 160,00 €

40,00€ option animation 



ANIMATION

  Forfait d’installation 80,00 € + 1,20 € par personne

  Forfait d’installation 60,00 € + 1,00 € par personne

  Forfait d’installation 60,00 € + 1,00 € par personne

  Forfait d’installation et transport 80,00 € + 1,00 € par personne 

Service (à ajouter à votre composition)

 Renseignements supplémentaires

Forfait logistique (à ajouter à votre composition)

Les sucrés minimum de commande 30 pièces

Option Fruits Mixés Minute

Option boisson fraîche fournie par le relais Forfait à 3,90 €/personne

Nouveau : Bar à Mojito 2 € /pers  
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Les amuse-bouches avec votre apéritif

LA CARTE - COMPOSITION LIBRE DES MENUS

..................................................................
......................................................

.....................................................................................................

............................................
......................................................

..............................................................
...........................

Les entrées froides et chaudes

Les plats mentionnés d’un* peuvent être servis en mises en bouche
*

*
*

*

*

Les mises en bouche * 4,90 € Ou petites entrées 7,00 €



...........................................14,00 € (minimum 10 pers.)

20,00 € 

........................................................... 7,20 €
............ 8,00 € 

............................................................................................. 8,80 €
............................................................ 9,00 €

....................... 9,50 €
................................ 10,50 €

........... 9,50 €
...................................................... 10,50 €

.................................... 10,20 €

+ 1,80 €



Possibilité de changer les sauces sans supplément



Les desserts

Les fromages     (Toujours servis avec son mesclun et petit pain noir de campagne)

 2,90 €/pers.
3 desserts : 6,20 € -  4 desserts : 7,00 €

Wedding cake

La pièce montée en dôme au Grand Marnier

Les fruités

Les croustillants

Les glacés

Les chauds-froids

Les individuels

Les buffets

N
O

U
V

E
A

U Le plateau à partager au
milieu de table

5,30€



OPTIONS
Plancoët Plate (en bouteille verre)  + 0,60 € par personnePlancoët Gazeuze (en bouteille verre)  + 0,60 € par personnePlancoët Plate et Gazeuze (en bouteille verre)  + 1,00 € par personne

Pour les vins hors forfaits, fournis par le client (après le café ou à l’apéritif de soirée)
Droit de bouchon de 5,00 € par bouteille 
Ou de 6,00 € par bouteille (service en fontaine/cascade)
Droit de bouchon de 8,00 € par bouteille (au restaurant)

LES FORFAITS SERVICE ET BOISSONS
Incluant le service de votre repas, 1 serveur ou serveuse pour 24 adultes à table

(Les biscuits amuse-bouches ne sont pas inclus : voir page 5)

Formule service vins et boissons chaudes  N°2     10,70 € (9,00 € sans apéritif)

Cocktail Mojito Angevin (Sirop de mojito, triple sec et Méthode traditionnelle)
Cocktail Réunionnais (jus d’ananas, rhum blanc, sirop de litchi et vanille)
Cocktail Mexicain pétillant (Sirop de cactus, Poire, Ananas et méthode traditionnelle)

   ***
Côte de Gascogne Uby Blanc
Muscadet Sèvre et Maine sur lie « Cuvée prestige Luneau »

   ***
Côte de Catalane « Domaine L’Evêché 2018 »

   ***
Crémant de Loire « Château d’Avrillé » (10 cl)
Service de votre pétillant sans droit (Sauf au restaurant)

   ***
Café et Thé servi en buffet OU à table et son amande enrobée
   ***
Plancoët eau minérale (Bouteille en verre) 

Formule vins prestige
24,40 €

 Champagne premier cru 1 coupe (15cl)
***

Bourgogne blanc (J. Galeyrand)
***

Saint Estèphe 2012 Bel-air Ortet
***

Champagne premier cru 1 coupe
***

Café et Thé
***

Plancoët plate et gazeuse eau minérale

Formule service et boisson chaude N°1 (formule interdite au restaurant)

Café et Thé servis en buffet OU à table et son amande enrobée

Uniquement pour votre prestation extérieure ajouter :

0,60 € Nappage tissel blanc ou écru, table rectangle
  uniquement 

1,30 € Nappage tissu blanc ou écru,
  table ronde ou rectangle 

Serviette tissel : 15 couleurs au choix

Serviette tissu : Blanche

Le retour des Nappes tissus se fera impérativement
le lundi avant 19h après votre mariage

Toutes pertes et dégradations de nappages et
 serviettes vous seront facturées

1,00 € si lavage de la vaisselle de la salle louée
par le client (la casse reste à la charge du client 
à hauteur de 50 €)

3,00 €
fournie par le traiteur

3,50 € 
fournie par le traiteur

 1,00 €  Forfait déplacement de Fourneau et Induction
si aucune cuisine sur place

Un forfait participatif de 20 € minimum vous
sera facturé pour manque et casse de vaisselle

Les frais de déplacement de vaisselle Le nappage

O
U

O
U
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UNE IDÉE DE BUGDET

Mariage de l’après midi (Cocktail et dîner)

“Cocktail servi l’après midi”
Avec par personne (base 150 pers mini)

“Dîner servi à table”

Filet de canard mariné sauce framboise
et rôti sur plancha

*
Assortiment de 2 légumes

*

Sélection Marie Quatrehomme 
*

Trilogie Gourmande 

Menu à 21,00 € par personne
+ Forfait boisson et service de votre choix

+ Forfait vaisselle et nappage

Les Froids
. 1 Saveur céréale rillettes de poissons
. 1 Piqué froid assorti en escalier

. 1 Verrine froide au choix 

. 1 Ganache de fourme et jambon  

. 1 Macaron salé

. 1 Cube de Saumon Gravelax

Les Chauds
. 1 feuilleté chaud maison
. 1 mini croque-monsieur
. 2 brochettes snackées «animation»
  (St Jacques/légumes/boeuf)
. 1 Queue de crevette tempura
. 1 Corolle de St Maure et magret

jus de fruits, Coca cola, eau plate
Fourni par le traiteur : Vaisselle, nappage des buffets,

serviettes snacks, logistique, service.

Cocktail à 17,00 € par personne
Boissons fournies par le client

Cocktail à 20,90 € par personne
Boissons fournies par le traiteur « voir page 4 »

Mariage de la journée (Déjeuner et Cocktail dînatoire)

“Déjeuner”

Panaché de la mer sur tatin

*
Filet de boeuf roti

en tournedos minute
*

Assortiment de deux légumes
*

Sélection Marie Quatrehomme 
*

Trilogie Gourmande 
 

Menu à 30,00 € par personne
+ Forfait boisson et service de votre choix

+ Forfait vaisselle et nappage

Les tarifs
Formule 14,70 € TTC  par personne  ( + de 200 personnes)
Formule 15,00 € TTC   par personne  ( - de 200 personnes)
Formule 16,00 € TTC  par personne  ( - 140  personnes)
Formule 17,00 € TTC  par personne  ( de 90 à 120  personnes)
Hors boisson (voir page 13)

Par personne :

 (1 pour 140 pers.)

  façon forestière

  sur plancha (animation)

  calabraise sur plancha (animation)
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LES MENUS ENFANTS
Les tarifs annoncés incluent les boissons

La fourniture de la vaisselle en service traiteur est facturée 1,50 € par enfant. 
Nappage celisoft blanc inclus (si nappage en tissu sur table + 1,00 € par enfant)

Carafe de 

sirop d’orange

Carafe de 
sirop d’orange

Formule N°1 - 9,00 €  de 2 à 8 ans

Formule N°2 - 12,00 € 

Formule N°3 - “Ado” (9 à 14 ans) minimum de 21,00 €  + Vaisselle

Cocktail Tahiti sans alcool

***
Poisson blanc du jour

Filets de poulets panés
Steak haché 

Frites (uniquement au restaurant)
Pommes sautées

Haricots verts
***

Glace smarties (si congélateur sur place) ou éclair au chocolat

Cocktail Tahiti sans alcool
***

Entrée de crudités et charcuterie
***

Poisson blanc
Filets de poulets panés

Steak haché
Jambon

Frites (uniquement au restaurant)
Pommes sautées

Haricots verts
***

Glace smarties (si congélateur sur place) ou éclair au chocolat

Menu identique à celui des adultes servi en demi-part
(Tarif du menu vins compris)

Formule N°4 - “Couvert uniquement” à 4,00€

Cocktail Tahiti sans alcool
Nappage, Serviette, Couverts

Petit pain
Le repas est fourni par les parents

Formule musiciens / Animateurs / Baby-sitters

Menu 2 plats + dessert à 26,00 € service et boissons inclus au repas uniquement
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Par personne :

Les tarifs

Les options boissons possibles

LE COCKTAIL DÎNATOIRE
Servi à 22h30 maximum



Buffet de crudités

Charcuteries et viandes froides

Buffet à 8,20 € par personne

Options possibles

(les plats seront rendus propre par la famille au laboratoire du relais sous 3 jours)

LA FORMULE VENDÉENNE

LES OPTIONS OPEN BAR

LE BUFFET "RETOUR"

Tirage Pression

Animation de nuit

Servie en buffet debout 4,20 € par personne
&

Option :

2,00 € par personne



Brunch servi en buffet libre-service :
INCLUS : set de table, serviette, 1 assiette, 1 verre, 1 tasse déjeuner, 1 jeu de couverts 

Brunch retour du dimanche servi de 11h à 14h pour un minimum de 40 adultes
Remise en état de la salle et mise en place des tables et chaises par le client

INCLUS D’OFFICE                             AU CHOIX
Pain baguette fraîche    Œufs au plat sur plancha
                                            Œufs à la coque
1 Croissant / pers.     Bacon sur plancha
       Saumon fumé (50 gr/pers) + 1 €/pers

Miel
       Tomates à la Mozzarella et pesto frais
       Pizzas tranchées 
Yaourt OU       Gratins de pâtes aux fromages
Fromage blanc 

Céréales      Corbeille de fruits frais
Café       Salade de fruits frais
Thé
Lait       Girolle de Brebis façon tête de Moine
Bonbonne de jus de fruits   Plateau de Fromages variés

                                                                      Mini gaufre et ses condiments
                                                                      Mini crêpe et ses condiments

de 40 à 55 pers.

de 56 à 90 pers.

de 91 à 140 pers.

1

2

3

Hors vins et eaux
Voir frais de déplacement selon nombre et km

Serveur à
dispo.

18,00 €

17,50 €

17,00 €

BRUNCH
5 choix salés

et sucrés
ci-dessus

20,00 €

19,50 €

19,00 €

BRUNCH

et sucrés
ci-dessus

LE BRUNCH DU LENDEMAIN

P.14



CONTRAT DE RÉSERVATION
DE NOTRE SERVICE TRAITEUR

Date de l’événement : ........................................................................................................................

Lieu de l’événement : .........................................................................................................................

Vos noms :  ........................................................................................................................................

Adresse : ............................................................................................................................................

Code Postal : ……......….……  Ville : .................................................................................................

PRESTATION :

La signature de ce contrat implique la connaissance et l’acceptation de nos conditions générales 

NOS CONDITIONS PARTICULIERES :
Pour toute prestation, le client s’engage à verser des arrhes d’un montant de 500,00 Euros 

Ces arrhes sont versées lors de la signature du présent contrat de réservation, et sont encaissables entre 

remboursable en cas d’annulation de la part du client.

La consommation d’alcool de vos invités est sous votre responsabilité. Notre établissement ne pourra en 

Annulation
prestation comme 

Facturation suite annulation

les conditions suivantes, si elle intervient :

de la prestation.

mais toujours possibilité d’augmenter le nombre d’invités.

Litiges

Signature précédée de la mention : « bon pour accord, lu et approuvé »

A………………………………………….., le…………………………………

Signature LE RELAIS     Signature du Client 



CONDITIONS GÉNÉRALES DE VENTES

BON POUR ACCORD & SIGNATURE

Date :

- 20 kms
du Relais

+ 20  kms
du Relais

+ 35 kms
du Relais

+ 50 kms
du Relais

+ 70 kms
du Relais 

 130 €

250 €

350 €

450 €

sur devis

80 €

200 €

300 €

400 €

sur devis

150 €

250 €

350 €

sur devis

100 €

200 €

300 €

sur devis

50 €

150 €

250 €

sur devis

100 €

250 €

sur devis

 - 60 Adultes
à table

 + 60 Adultes
à table

 + 90 Adultes
à table

 + 120 Adultes
à table

 + 160 Adultes
à table

 + 200 Adultes
à table

Vaisselle
Un forfait participatif de 20€ minimum vous sera facturé pour manque et casse 
de vaisselle sur l’ensemble de la prestation.

Nappage tissu
Le client s’engage a rapporter les nappes tissus des tables et buffets avant le 
lundi 19h suivant la date de réception. Toute perte ou usage abusif de nappages 
en tissus, donnera lieu à une facturation selon tableau elis.

Assurance
Le Relais décline toutes responsabilités pour les dommages de quelque nature 
que ce soit, et en particulier dégradation, incendie, vol, susceptibles d’atteindre 
les effets, objets ou matériels apportés par les visiteurs, dans la salle de 
réception. En cas de vaisselle fournie par la salle, louée par le client, la casse 
reste à votre charge jusqu'à hauteur de 50,00€, la différence sera prise en 
charge par notre assurance. Chaque personne est responsable de tout 
dommage direct ou indirect qu’elle pourrait causer. Toute perte, dégradation, 
disparition, casse de matériel mis à disposition des clients ne peuvent être inclus 
dans le prix du devis, ni couvert par des assurances, ces frais complémentaires 
seront à la charge du client. Il appartiendra au client d’assurer à ses frais les 
biens
et valeurs que les invités ou lui-même introduirait sur le lieu de manifestation.

Clause attributive de juridiction
Toute contestation relative au présent contrat sera de la seule compétence du 
tribunal de Laval.

Référence Description Prix imputation

1121 Tablier Valet 5,3

48164 Nappe BS 15x15 Taupe 40,6

48166 Nappe BS 18x18 Taupe 57,23

30589 Nappe carré écru 22x22 105,18

5024 Nappe chaine 15x15 29,6

9136 Nappe chaine 15x20 38,18

5272 Nappe chaine 15x25 47,95

5026 Nappe chaine 18x18 33,6

5152 Nappe chaine 18x35 66,53

5154 Nappe chaine 21x21 55,05

5160 Nappe chaine 24x24 66,53

830 19,88

838 53,56

6820 Serviette BS blanche 55x55 2,6

301717 Serviette carré 55x55 écru 7,65

48160 Serviette BS taupe 55x55 6,1

TA
B

LE
A

U
 E

LI
S

Une somme forfaitaire de 1,00 € par personne sera ajoutée pour toute prestation sous chapiteau ou dans une salle de 
votre choix qui ne serait pas ou très peu équipée de matériels professionnels ou inadaptés pour réaliser une prestation 
de qualité.
Exemple : En cas de déplacement de fours roulants , piano et induction OU en cas de cuisine à l’étage
La surface de la tente dépend du nombre de convives (100 pers ou moins : 25m² / 100 à 300 pers : 40m² /                                     
+ de 300 pers : 60m²).
Il convient également de prévoir une arrivée d’eau et un boîtier électrique comprenant 4 prises monophasées en 220 
volts + un disjoncteur de 30 ampères.

 
Les bougeoirs
Location bougeoirs 4 Branches 3,00 € l’unité (hors bougies) (50 € les 20)
Location bougeoirs lampes 1,50 € l’unité (bougies incluses) (50 € les 40)
Location bougeoirs LED 2,00 € l’unité (maxi 20)

-
naires sur Craen et Segré

Renseignements complémentaires
Une participation de 40,00 € par personne vous sera demandée lors de votre essai mariage, les boissons vous seront offertes. Un 

 (1 seul essai par mariage au tarif indiqué).  
Essai mariage sur réservation uniquement à partir de début Janvier au 31 Mars précédent votre mariage.

En cas de sorbets ou glaces dans votre menu, un congélateur devra nous être fourni sur le lieu de la réception.
Un forfait de 60,00 € 60,00 € pour le verre + carton.
Nos prestations se terminent à 1h du matin à l’extérieur et à 2h du matin dans notre restaurant.
Après 1h du matin, merci de prévoir un supplément de 40,00 € de l’heure par serveur présent sur le site.
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