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Le Château de Saulon présente une architecture du XVIIème qui combine 

harmonieusement différents styles, suite à une décennie de rénovations.  

Vous découvrirez une structure moderne avec une alliance de couleurs et mobiliers 

au go¾t du jour, ainsi quôune verri¯re qui habille parfaitement la façade. 
 

Au cîur du Ch©teau, 32 chambres lumineuses vous seront pr®sent®es dans 

plusieurs styles, qui vous assureront grand confort lors de votre séjour.  

Le château met à votre disposition plusieurs salles équipées, 

ainsi que différents espaces pour le bon déroulement de votre évènement. 
 

 

 

 

La renommée du lieu repose aussi sur son restaurant.  Le chef Olivier PERREAUT  

vous propose une cuisine gourmande et savoureuse dans un cadre dõexception. 



 

 

Votre Mariage au Château 
Servi dans notre salle « Le Clos » aux poutres apparentes pouvant accueillir de 80 à 140 personnes (maximum) 

Location des espaces et de la salle de réception : 1 000 ú ¨ 3 000ú

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vin dôhonneur 

Servi dans les salons du Château (maximum 250 personnes) ou aux abords de la 

piscine à la belle saison 

Capacit® dôaccueil 

La salle Le Clos  : avec une superficie de 180 m²,  elle peut accueillir jusquô¨ 150 
invités, tout en conservant la  piste de danse en parquet. Pour votre confort, la salle est 

climatisée ou chauffée. 
Le chapiteau  : au-delà de 150 invités, nous vous proposons la mise en place dôun 

chapiteau dans notre parc de 27 hectares. Aménagement et tarifs en fonction du 

nombre de convives. 
 

Pour votre plus grande tranquillit®, vous pourrez privatiser lô®tablissement, selon dates 
et disponibilités (tarif sur devis).  

Notre ma´tre dôh¹tel sera en charge de votre soir®e jusquô¨ votre d®part de la salle : 5h 
du matin (selon la réglementation en vigueur) . 

Heures supplémentaires à partir de 2h du matin,  facturées : 120 ú / heure 
 

La Table 

Notre ma´tre dôh¹tel peut vous proposer une table dôhonneur ovale pour 10 ¨ 14 
personnes et des tables rondes de 8 à 11 convives (nappage blanc). 
 

Menus 

Notre Chef, Olivier PERREAUT, vous propose ses différents menus, « Délice » et 
« Prestige » de 49 ú ¨ 69 ú, et notre sommelier saura vous conseiller dans le choix de 

vos vins : forfaits de 26 ú ¨ 35 ú. 

Nous proposons des repas pour vos prestataires ¨ 30 ú - boissons incluses. 
 

Hébergement 

Pour le confort de vos invit®s, lôh¹tel dispose de 32 chambres sur r®servation. 
 

Le repas test 

Nous vous proposons de venir tester le menu que vous aurez choisi avant votre 
mariage. Ce repas test sera facturé 35 ú pour un menu 4 plats et 45 ú pour 5 plats, 

par personne, boissons comprises. Vous devrez r®server 2 semaines ¨ lôavance et 

préciser le choix du menu que vous souhaitez déguster. Offre réservée à 6 personnes 
maximum. 

 

Salle de réception le Clos  
 

 

Réception sous chapiteau  

 
 



 

 

Vin dõhonneur 
Servi dans les salons du Château (maximum 250 personnes) ou aux abords de la piscine à la belle saison 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les 

boissons 
 
Champagne Besserat de Bellefon « Grande tradition » 75 cl     40 ú / bouteille 

Champagne Besserat de Bellefon « Cuvée des Moines » 
Rosé ou blanc de blanc        75 cl     50 ú / bouteille 

 

Crémant de Bourgogne  - Domaine Bouhélier     75 cl     30 ú / bouteille 
Kir (Bourgogne Aligoté, Crème de Cassis)   75 cl     20 ú / bouteille  

 
Jus de fruit       100 cl       7 ú / bouteille 

Perrier, Soda divers      100 cl       7 ú / bouteille 
Eau minérale (Eviant, Badoit)                                  100 cl       6 ú / bouteille 

 

 

 
Pour accompagner vos boissons 

 
Forfait canapés n°1    8 pièces par personne  16ú 

Forfait canapés n°2  12 pièces par personne  20ú 

Forfait canapés n°3  15 pièces par personne  24ú 

 

Canapés froids 

 

Religieuse mozzarella et poivrons rouges 

Vichyssoise aux poireaux et pommes de terre 

Mousse de foie de volaille au vinaigre de framboise 

Mini burger, beurre salé et rosette 

Tartelette de thon au sésame et piquillos 

Salade de poulet au vinaigre de Banyuls 

LôAmour de Nuits aux pignons de pins et herbes fra´ches 

Cro¾ton de confit dôoignons blancs ¨ lôandouille de Gu®men® 

Rillette de la mer en corolle et roquette  

Crêpe au seigle et chantilly de saumon fumé  

Mini Bagel au s®same, mousse dôavocats 

Salade de lingots et Chorizo doux  

 

Canapés chauds 

 

Blinis de boudin aux pommes 

Rouget en chemise de pomme de terre 

Beignet de crevettes sauce aigre douce 

Tartelette de chèvre au romarin et tomate confite  

Verrine dôescargot au parfum de fenouil 

Cocotte de fruits de mer, coulis de crustacés au piment de la Vera 

 



 

 

Menus Mariage 
 

V Menu Délice 49 û (4 plats ð poisson ou viande)  

V Menu Délice 54 û (D®lice 49 û + 1 mise en bouche) 

V Menu Délice 59 û (5 plats ð poisson et viande) 
 

Médaillons de foie gras de canard cuit au naturel  

et sa vinaigrette de f ramboises 

ou 
Filets de rouget rôtis sur une bohémienne de légumes,  

sauce vierge ¨ lôhuile de basilic 
ou 

Pressée de filets de caille aux petits légumes de saison  
et tomates confites, v inaigrette aux noix 

~~ 

Filets de daurade royale poêlés, jus réduit au magret fumé  

ou 
Médaillons de lotte à la crème de courgettes et basilic,  

julienne de légumes croquants 
~~ 

Filet de bîuf r¹ti au jus dôune daube et mousseline 

de pommes de terre au fromage de Cîteaux 

ou 
Noisettes de filets dôagneau au romarin, polenta ¨ la ciboulette 

ou 
Tournedos de magret de canard aux myrtilles  

et pomme de terre écrasée au jambon fumé du Haut-Doubs 
~~ 

Buffet de fromages frais et affinés, pain aux noix 
~~ 

Gâteau des Mariés découpé en salle 

ou 
Pièce montée de 4 choux par personne  

ou 
Assiette Gourmande (Assortiments de 3 petits desserts) 

 

 

 

 

 

V Menu Prestige 59û (4 plats ð poisson ou viande) 

V Menu Prestige 64 û (Prestige 59 û + 1 mise en bouche) 

V Menu Prestige 69 û (5 plats ð poisson et viande) 

 
Terrine de foie gras de canard au pain dô®pices du Ch©teau et croustillant de 

figues au porto 

ou 
Brochette de gambas r¹ties et mousse de tapenade dôolives vertes  

et tomates, salade de roquette et sauce vierge 
ou 

Salade de filets de pigeon, vinaigrette au jus de truffe  salade de jeunes 

pousses 

~~ 

Dos de bar rôti aux coquillages, jus crémeux au safran et grains de riz du 

monde 
ou 

Filet dôempereur po°l® sur un m®li-mélo de légumes, coulis de crustacés aux 

épices colombo 

~~ 

Filet de bîuf en habit de cro¾te feuillet®e, réduction de pinot noir et baies 

de cassis 
ou  

Volaille de Bresse rôtie à la crème de comté et vin jaune, pommes de terre 

charlottes braisées au jus 
ou 

Filet mignon de veau rôti, gratin de  pommes de terre au lard fumé, jus au 
jambon du Haut-Doubs 

~~ 

Buffet de fromages frais et affinés, pain aux noix  

~~ 

Gâteau des Mariés découpé en salle 
ou 

Pièce montée de 4 choux par personne  
ou 

Assiette Gourmande (Assortiments de 3 petits desserts) 



 

 

Menu Enfant 
 

Entrée - plat ou  Plat - dessert & jus de fruits :  10 ú 
Entrée, plat, dessert et jus de fruits  : 16 ú 

Assiette de crudités 
ou 

Jambon blanc et melon 
~~ 

CƛƭŜǘ ŘŜ ōǆǳŦ Ŝǘ ǇƻƳƳŜǎ ǎŀǳǘŞŜǎ 
ou 

Filet de poisson et riz 
ou 

Filet de volaille à la crème et ses pâtes 
fraîches 

~~ 
Glace ou sorbet 

ou 
Mousse au chocolat et ses friandises 

 



 

 

Forfaits boissons mariages 
 

Les forfaits seront modifiés en automne 2016 en fonction des domaines et millésimes disponibles 
 

Tarif indiqué par personne - sur la base de consommation moyenne dôune bouteille de vin 75 cl ( toutes couleurs confondues) 

Pour 2 personnes, une bouteille dôun litre dôeau min®rale par personne, caf®/thé  et mignardises. 

 

Forfait ¨ 26 ú 

Saint Véran « le Grand Bussière » 2011 Domaine Olivier Merlin 

Chablis 2014 Domaine Nathalie et Gilles Fèvre  

cd 

Côte de Nuits-villages « Croix Violette » 2011/2012 Domaine Frédéric Magnien  

Givry « Les Dracy » 2014 Domaine Michel et Fils Sarrazin 

~~ 

Forfait ¨ 29 ú 

Montagny 1er Cru « Les Vieilles Vignes » 2012/2013 Domaine Stéphane Aladame 

Marsannay « Le Clos » 2013 Domaine René Bouvier 

cd 

Mercurey 1er Cru « Les Vasées » 2013 Domaine François Raquillet 

Rully 1er Cru « Les Cloux » 2014 Domaine Paul et Marie Jacqueson 

~~ 

Forfait ¨ 32 ú 
Saint Romain 2013/2014  Domaine Alain Gras 

Mercurey « Vieilles Vignes » 2014 Domaine François Raquillet 

cd 

Morey Saint Denis 2012 Domaine Michel Magnien 

Chorey-Les-Beaune « Vieilles Vignes » 2013 Domaine Rapet Père et Fils 

~~ 

Forfait ¨ 35 ú 

Meursault « Les Clous » 2013/2014  Domaine Pascal Prunier-Bonheur 

Chablis 1er Cru « Fourchaume » 2014 Domaine Nathalie et Gilles Fèvre 

cd 

Gevrey-Chambertin 2012 Domaine Duband 

Chambolle- Musigny « Vieilles Vignes » 2012 Domaine Lignier-Michelot 

 
Les vins seront sélectionnés lors de votre repas test, en fonction du budget retenu et  pour accompagner au mieux les plats que vous aurez choisis. 

Les forfaits varient en fonction de lôappellation dôorigine du vin.



 

 

         Les derniers détails 
Le Château de Saulon vous accueille dans un cadre idyllique, où le moindre détail fera de votre  mariage un jour inoubliable pour vous 

et vos proches. Pour ce faire, notre équipe vous propose différentes prestations et services annexes. 

 

Bars à thème 
Une pointe de gourmandise pour votre mariage ? Lô®quipe du Ch©teau de Saulon vous propose diff®rents bars à thème : 
  

 ́ Bar à rafraichissement  : ¨ lôarriv®e de vos invit®s, un bar ¨ rafraichissement peut vous °tre propos® jusquôau lancement du vin 

dôhonneur : eaux minérales agrémentées de fruits frais, et coupes de fruits de saisons à disposition.  Tarifs : 7 ú par personne 
 

 ́ Bar à douceur : parce quôil nôy a pas dôheure pour la gourmandise, pourquoi ne pas proposer un buffet de douceurs lors du vin 

dôhonneur ou pour la fin de soir®e ? macarons, guimauves, mini-cupcakes,... qui pourront sôaccorder aux couleurs de votre 

thème pour impressionner vos invités ! Tarifs sur devis . 
 

 ́ Bar à bonbons : pour faire plaisir aussi bien aux petits quôaux grands, nous vous proposons un buffet de bonbons ¨ d®guster sans 

modération ! Tarifs : moins de 80 invités : 120 ú / plus de 80 invités : 200 ú 
 

La liste des différents prestataires 
Une fois votre r®servation confirm®e, côest avec plaisir que nous vous ferons parvenir la liste des diff®rents prestataires avec lesquels nous 
avons lôhabitude de travailler. Nous insistons sur lôimportance de ces choix (animation, photographe, fleuriste, etc.) pour la garantie du 

succès de votre soirée. Nous restons à votre entière disposition pour vous guider lors de ces choix. 

Droits de SACEM offerts. 
 

Baby-sitter 
Afin de garantir une soirée sereine et paisible à vous et à vos invités, nous pouvons vous recommander les services dôune ou plusieurs baby-
sitters pour la garde des enfants. Tarifs de 10 ú ¨ 15 ú par heure. 
 

Services annexes  
 ́ Location de housses de chaises blanches ¨ 4.50ú par housse 

 ́ Impression de vos menus sur table : 3 ú / menu 

 ́ Cérémonie laïque (40 chaises de blanches mises à votre disposition) 

 ́ Feux dôartifices 

 ́ Lancées de ballons 

 ́ Départ en montgolfière 

 ́ Héliport 
 

 


