


le conte de fée commence ici
Dites oui !

Cher(e)s futur(e)s marié(e)s,



Vous allez vous dire « oui » et pour ce jour exceptionnel rien de mieux qu’un cadre idyllique et unique mais

également empreint d’histoire...



Situé en plein cœur de la forêt de Chantilly, le Château de Montvillargenne**** est le lieu idéal pour célébrer le plus
beau jour de votre vie. Nous vous promettons une expérience inédite pleine d’authenticité,

de romance et de partage. Connaissez-vous plus belle façon de commencer une vie à deux ?



Toute l’équipe du château et moi-même sommes à votre écoute pour que chaque petit détail et chacune de vos
demandes soient réalisés. Nous serons donc à votre disposition pour vous guider et vous conseiller

tout au long de la préparation de votre réception de mariage jusqu’au jour J.



Je suis impatient de vous faire vivre l’esprit de notre maison et la passion qui nous anime :
celle du bien recevoir, l’esprit d’Aubergiste avec un grand A, et l’art de vivre à la Française,

dans la décontraction et la simplicité. 

Christophe
Votre interlocuteur

dédié et dédié



Nos mariés témoignent

«C’est le meilleur endroit que nous aurions pu demander, juste incroyable. Christophe, manager relation commerciale,
est très professionnel, flexible et prêt à s’adapter. Je recommande vivement ce château pour un mariage ou tout autre

événement.»

Laurence et Medhi

DÉJÀ PLUS DE 2000 COUPLES NOUS ONT FAIT CONFIANCE.

«Que dire sur ce lieu ? Splendide, magnifique. La beauté de ce château opère naturellement. Nous avons passé une très
belle journée automnale ensoleillée. Le personnel est aux petits soins, Christophe est top. Je vous recommande ce lieu

majestueux pour votre mariage.»

Charlène et Jérémy

«Nous avons passé un moment inoubliable, le repas, le service, les salons boisés, la chambre, tout était parfait. Nous
avons pu profiter de notre soirée de mariage sans se soucier de quoi que ce soit. Christophe et son équipe sont attentifs

et répondent à nos attentes. Les formules sont parfaites. Je recommande vivement.»

Gabrielle et Thibault



Nos salles de réception

Pour vous célébrer
toute l'année



Le Salon
Rembrandt
De 12 à 40 personnes
Location de salle à partir de 290€



Les Salons
Rez-de-Jardin
Jusqu'à 280 personnes
Location de salle à partir de 650€



Le Salon
Jardin
De 60 à 80 personnes
Location de salle à partir de 900€



Nos Menus

Pour ravir vos papilles et
celles de vos invités



Le Lucculus

Risotto crémeux de riz carnaroli au champagne et langousine rôtie
ou

Cannelloni de saumon fumé et fromage de chèvre frais, vinaigrette aux agrumes
ou

Clafoutis de carottes, châtaignes et cumin

Filet de rascasse, trio de carottes rôties, crème d'ail truffée
ou

Filet de bar en croûte de riz vénéré, jus de palourde
ou

Suprême de volaille aux noix et noisettes, écrasée de pomme de terre, sauce aux morilles
ou

Pavé de veau, viennoise de pistache, pastilla de champignons des bois
ou

Risotto de riz carnaroli, pousses d'épinard, Pecorino

À PARTIR DE 125€/PERSONNE

Apéritif (à discrétion pendant 1h30)

Saumur brut et ses liqueurs, jus de fruits et sodas variés
4 canapés par personne

Entrée

Plat

Fromage

Sélection de fromages de nos régions, salade de jeunes pousses

Dessert

Pièce montée en présentation et desserts

Eaux minérales, cafés, thés et infusions
Val de Loire blanc, Cheverny "Domaine de l'Orme"

Bordeaux rouge, Château Goumin

(pour 40 personnes minimum et 15 chambres)



Le Courtine

Pressé de foie gras de canard, pain d'épices et oranges confites, pain brioché rôti
ou

Risotto crémeux de riz carnaroli au champagne et langoustine rôtie
ou

Cannelloni de saumon fumé et fromage de chèvre frais, vinaigrette aux agrumes
ou

Cannelloni de carottes, châtaignes et cumin

Filet de rascasse, trio de carottes rôties, crème d'ail truffée
ou

Filet de bar en croûte de riz vénéré, jus de palourde
ou

Suprême de volaille aux noix et noisettes, écrasée de pomme de terre, sauce aux morilles
ou

Pavé de veau, viennoise de pistache, pastilla de champignons des bois
ou

Risotto de riz carnaroli, pousses d'épinard, Pecorino

Entrée

À PARTIR DE 149€/PERSONNE

Apéritif (à discrétion pendant 1h30)

Saumur brut et ses liqueurs (Whisky, Gin, Porto, Martini, Pastis, Vodka, Rhum), jus de fruits et sodas variés
8 canapés par personne

Plat

Fromage

Sélection de fromages de nos régions, salade de jeunes pousses

Dessert

Pièce montée en présentation et desserts

Eaux minérales, cafés, thés et infusions
Val de Loire blanc, Cheverny "Domaine de l'Orme"

Bordeaux rouge, Château Goumin

(pour 30 personnes minimum et 10 chambres)



Le Cupidon

Panna cotta Parmesan et pesto
ou

Velouté de petits pois rafraîchi à la menthe

Tatin de foie gras de canard, pomme golden, jus de veau
ou

Homard, salade d'algues wakamé, vinaigrette de perles d'agrumes
ou

Risotto crémeux de riz carnaroli au champagne et langoustine rôtie
ou

Clafoutis de carottes, châtaignes et cumin

Mise en bouche

Entrée

Plat 1

Filet de St Pierre, jus à la mangue, riz basmati au curry et fruits secs
ou

Lotte en croûte de chorizo, poivrons piquillos, farce ricotta et herbes
ou

Noix de Saint-Jacques poêlées, royale de courgette fumée et crémée au safran
ou

Gaufre de seigle et froment, guacamole et haricots rouges

À PARTIR DE 225€/PERSONNE

Apéritif (à discrétion pendant 1h30)

Champagne, Whisky, Gin, Porto, Martini, Pastis, Vodka, Rhum, jus de fruits et sodas variés
8 canapés par personne

(pour 80 personnes minimum et 15 chambres)

Votre mariage
clé en main

VOTRE DÉCORATION
FLORALE DE TABLE

(CLASSIQUE),
VOTRE BUFFET DE

RAFRAÎCHISSEMEN
TS, VOTRE

ANIMATION DJ
JUSQU'À 3H DU

MATIN.



Le Cupidon

Plat 2

Château filet de boeuf, sauce au sirop d'érable, gratin de pommes de terre au fromage
ou

Pavé de quasi de veau en croûte de Parmesan, timable de petit épeautre, réduction d'un jus de veau
ou

Carré d'agneau en croûte d'herbes, réduction de balsamique, tian de légumes du soleil et polenta
ou

Ris de veau braisés, macaroni zita truffés, Pecorino
ou

Risotto de riz carnaroli, pousses d'épinards, Pecorino

Fromage

Sélection de fromages de régions, salade de jeunes pousses
ou

Feuilleté de fromage de chèvre et miel, salade de jeunes pousses

Dessert

Pièce montée en présentation, desserts & champagne (1 bouteille pour 5 personnes)

Eaux minérales, cafés, thés et infusions
Bourgogne blanc, Macon-Lugny "les Genièvres"

Bordeaux rouge, Médoc Cru Bourgeois Château La Cardonne

Votre mariage
clé en main

VOTRE DÉCORATION
FLORALE DE TABLE

(CLASSIQUE),
VOTRE BUFFET DE

RAFRAÎCHISSEMEN
TS, VOTRE

ANIMATION DJ
JUSQU'À 3H DU

MATIN.





Animations cocktail
LE TOUR D'EUROPE À12€ PAR PERSONNE

MINIMUM DE 30 PERSONNES POUR 30 À 40
MINUTES

France Norvège Sud-Ouest

Italie Bretagne Salers

Fromages de nos régions
Pains de France et

assortiment de condiments

Saumon gravlax
Salade de concombre

et fenouil aux agrumes

Foie gras cuit au naturel
Pains de France et

assortiment de condiments

Jambon de Parme
Pain à l'ail, tomate

et caponata

Huîtres Fines de Claire
Salade de concombre et

fenouil aux agrumes

Tartare de boeuf
Pommes de terre spicy

et crème aux herbes



Les princes et les princesses du château
À PARTIR DE 21€ PAR ENFANT (DE 3 À 12 ANS)

Entrée (+8€ sur la formule)
Assiette de saumon fumé, blinis crème d'aneth

ou
Chiffonade de jambon de montagne, condiment

Plat
Petit pavé de saumon, riz basmati madras (ou pommes frites)

ou
Nuggets de poulet, pommes frites



Dessert menu adulte



Les desserts
"LE MARIAGE EST UN DÎNER QUI COMMENCE PAR LE DESSERT"

WEDDING CAKE OU NUDE CAKE
En supplément du dessert compris
dans le menu. Devis sur demande.

PIÈCE MONTÉE DE MACARONS
En supplément du dessert compris
dans le menu. Devis sur demande.

PIÈCE MONTÉE DE FROMAGES
En supplément du dessert compris
dans le menu. Devis sur demande.



Le brunch
46€/PERSONNE

À MANGER

À BOIRE

Viennoiseries, pancakes, brioches perdues, cakes et tartines
Céréales, confitures, Nutella, miel, sirop d'érable, fruits secs et graines
Fruits frais, minestrone, compotes, yaourts, fromage blanc et ses coulis

Sélection de baguettes BIO, pains sans gluten, pains de mie blanc et complet
- 

Salade de mâche, concombre à la menthe et coriandre fraîche, vinaigrette au yaourt, citron
et gingembre

Salade de penne au pesto
Salade de riz à la niçoise

Planche italienne et ses petits pains aux olives
Saumon Bellevue et aïoli

- 
Poulet fermier rôti

Pommes de terre grenailles rôties à l'ail et au romarin
Oeufs brouillés à l'huile d'olive truffée

Poitrine de porc fumée
Saucisses de volaille

- 
Sélection de fromages

- 
Mousse au chocolat

Crème brûlée
Tiramisu

Café, thé, infusion
Jus de fruits

Mimosa



Contactez-nous

Château de Montvillargenne
2 avenue François Mathet

60270 Gouvieux



+33 (0) 3 44 62 37 37
c.boutteville@chmvt.com

www.chateaudemontvillargenne.com
@chateaudemontvillargenne


