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Bienvenue à l’Evian Royal Resort 
 

 

A 45 kilomètres de Genève 
 
EN VOITURE  
L’ Evian Royal Resort se situe à 45 kilomètres 
de Genève. 
 
Genève - Evian 45 km / 28 miles 
Fribourg - Evian  99 km / 61 miles 
Lyon - Evian  201 km / 125 miles 
Zurich – Evian  261 km / 162 miles 
Milan – Evian  302 km / 188 miles 
Strasbourg - Evian  361 km / 224 miles 
Francfort (all) - Evian 553 km / 343 miles 
Paris - Evian  580 km / 360 miles 
Nice - Evian  639 km / 397 miles 

EN TRAIN  
Paris-Evian, nombreuses liaisons quotidiennes 
par TGV. 
 

EN AVION Aéroport international de Genève-
Cointrin à 45 km d’Evian. 
 

EN BATEAU   
Liaison Lausanne-Evian en 35 minutes, 
plusieurs fois par jour. 
 

Liaison en autobus, en minibus, taxi, voiture 
ou limousine de location. 
 

EN HELICOPTERE  
Un héliport privé permet de se poser dans le 
parc à proximité immédiate des hôtels

Bonjour,

C’est avec plaisir que je vous
envoie le premier numéro de
votre journal « le Club en
lettre ». Vous y trouverez toutes
les activités

Hé oui, aujourd’hui c’est moi
qui vient vous saluer chez vous
par l’intermédiaire de ce
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Les Restaurants et les Salons de votre Réception 
 

À L ’EVIAN MASTERS GOLF CLUB  
 

Location de votre salle de réception 
 
A l’orée du parcours, le restaurant le Chalet du Golf vous offre la convivialité d'un chalet de 
montagne alliée à une ambiance chaleureuse et décontractée. Gage d'un heureux dépaysement, le 
Chalet du Golf est l'endroit rêvé pour recevoir vos amis, votre famille. 
Capacité banquet : 130 couverts  
Capacité buffet : 115 couverts  Prix de la location de la salle jusqu’à 2 heures du matin 
                                                                                     à disposition sur demande  
 
 
Parking privé à proximité 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sous les toits de la ferme en pierres de taille de l’Evian Masters Golf Club, un très beau volume de 
225 m² avec poutres apparentes, une imposante cheminée, de belles ouvertures sur le parcours foulé 
par les meilleures golfeuses du monde, la Ferme du Golf est l’endroit idéal pour réaliser votre 
cocktail. 
Capacité cocktail : 200 couverts  
      Prix de la location de la salle à disposition sur demande 
Parking privé à proximité 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

·  Ouverture le soir selon disponibilité, 50 personnes minimum. 
 

·  Location de la salle jusqu’à 2 h du matin. Au-delà: prix forfaitaire de 230 € par heure 
supplémentaire. 

 

·  Nos tarifs et nos prestations sont à titre indicatifs et peuvent être modifiés au cours de l'année. 
 

·  Par arrêté municipal, les soirées dansantes ne peuvent pas se prolonger au-delà de 4 h. 
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L’Evian Royal Resort vous offre… 

 

…Votre nuit de noces à l’Evian Royal Resort 
 
·  La suite nuptiale vous est réservée, avec sa terrasse s’ouvrant largement sur la 

splendeur du parc et offrant un panorama exceptionnel sur le Lac Léman, 
 

·  50 % de réduction sur la nuitée précédent votre mariage (tarif Bed & Breakfast), 
 

… la magie des lieux, et même un peu plus,  
pour faire de votre réception un moment de joie et de bonheur. 
 

·  L’impression du menu et du plan de table 
·  Le vestiaire et le Parking gratuit 
·  Les lits pour les enfants en bas âge 
 

·  50% de réduction sur les repas des enfants de 6 à 11 ans sur le menu adulte* 
(des menus enfants sont également disponible pour les moins de 6 ans). 
 

Des professionnels à votre service 
Pour vous aider dans vos démarches, nous mettons à votre disposition une liste de prestataires 

spécialisés dans l’organisation de Mariages et Banquets : 

Votre fleuriste : 
Nos  fleuristes de l’Evian Royal Resort se tiennent à votre disposition pour créer avec vous la 
décoration florale de votre réception. 

Votre Animation Musicale 
La Passion de l’animation avec ANIMUSIK ,la garantie d’un  événement réussi grâce à un 
professionnel qui vous organise l’animation de votre soirée ( DJ, karaoké ,artiste divers). 

Contact: Mr  Stéphane CLUZEL Téléphone : 0033 (0)6.14.86.07.23. 
                                                                    E-Mail : info@animusik.com 

Un DJ professionnel dans l’animation de cérémonies de mariages se tient à votre disposition pour 
vous conseiller en termes d’animation tout en s’adaptant à vos exigences. 

Contact : Mr Alain PORTIER Téléphone : 0033 (0)4.50.75.07.91 
 Portable : 0033 (0)6.87.29.26.83 

Votre Photographe 
Pour garder longtemps le souvenir de ce jour unique, voici les coordonnées de quelques 
photographes spécialisés : 

Contact: Mr Bernard EYQUEM Téléphone: 0033 (0)4.50.71.66.97 

Contact: Mr Damien KELLER Téléphone: 0033 (0)8.70.33.74.01 
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LES COCKTAILS DE VOTRE RECEPTION (Minimum 15 personnes) 
 

VERRES D’A CCUEIL 
Servis avec olives, biscuits salés 

 2 consommations          1 consommation 
 
Sangria Maison 6 €                            3.50 € 
 
KIR AU VIN BLANC  
Et liqueur de myrtille 5 € 3 € 
 

COUPE DU CHABLAIS  
Vin pétillant Mollex et liqueur des Alpes 11 € 6 € 
 

COLOR’S COCKTAIL  
Le duo avec et sans alcool, selon une création  
de notre barman avec un alcool de votre choix 11 € 6 € 
 

OPEN BAR CHAMPAGNE  
Champagne Gonnet à la coupe  15 € 8 € 
 
 

Apéritifs divers : 6 cl - Porto, Xérès : 5 cl 
Coupe de champagne, verre de vin : 10 cl - Whisky, alcool, liqueur : 4 cl 

 

Facturation à la bouteille Apéritif ou Fin de soirée 
Servis avec olives, biscuits salés 

 
Martini, Campari, Pastis, Porto rouge, Gin, Vodka, Vin blanc de Savoie, 
Bières, Coca-Cola, Tonic, jus d’orange,  
Jus de tomate, Whisky 
COGNAC, ARMAGNAC, CALVADOS, WHISKY, GIN, VODKA, COINTREAU, EAU-DE-VIE DE POIRE, BIERES, 
SOFTS 
 
 
TARIFS : 
la bouteille d’alcool : 80 € 
la bouteille de champagne GONNET :60 € 
la bouteille de jus de fruit ou soda100 cl : 9 € 
la bouteille d’eau minérale 100 cl: 3.50 € 
le verre de bière à la pression : 3.40 € 
 

Droit de bouchon par bouteille ouvert 25 € 
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COLOR’S COCKTAILS  

 

COCKTAIL AVEC ALCOOL 
 Dent d’Oche        Vanillée 
MARC DE SAVOIE    RHUM AMBRE 
GENEPI    ANANAS 
JUS DE FRAMBOISE    VANILLE 
 

COCKTAIL SANS ALCOOL 

Mémises        Mango  
JUS DE FRAMBOISE    MANGUE 
ABRICOT    PASSION 
ANANAS    CITRON VERT 
 

2 consommations : 11 € 
La Consommation supplémentaire 6 € 

Les Canapés de votre Réception 
 

Pour le plaisir du goût, vous pouvez choisir un éventail de plusieurs canapés différents 
(5 variétés maximum) parmi la liste des canapés ci-dessous : 
 

CANAPES FROIDS OU CHAUDS  1,80 € pièce 
 

Saumon 
Foie gras 

Jambon de pays 
Tomme 

 

Féra fumée 
Tomme 

Crevettes Thaï 
Carpaccio de St jacques

Quiche au saumon fumé 
 

Pizza 
Quiche aux poireaux 
Tomate mozzarella 

Crostini gruyère 
Rouget Barbet 

 

Samossa au poulet 
Pizza 

Quiche aux poireaux 
Accras de morue 

Nems végétariennes 
 

 

PAINS SURPRISES 
Pain surprise (40 pièces) 
Garni de Jambon blanc ou  fromage frais ou dinde au curry                                       46,00 € pièce 
 
Pain surprise (40 pièces) 
Garni de Jambon cru de Savoie ou Roquefort ou Saumon fumé       55,00 € pièce 
 
Pain surprise  forme de cygne (80 pièces) 
Garniture mixte 
 Saumon fumé, jambon de pays, thon, fromage de chèvre, tomates rissolées     100,00 € pièce 
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Sur demande, autres propositions 

 
 

 
 

A la carte 
Les entrées froides  
Terrine de foie gras de canard mi-cuit, chutney de fruits épicés  18 € 
Salade d'écrevisses et courgettes aux agrumes  14 € 
Assiette de fumaison nordique, crème de raifort et blinis au blé noir  15 € 
Marbré d’asperges vertes et écrevisses, crème citronnée 14 € 
Gelée de lapin cuisiné au vin de Ripaille et genièvre, figues confites au Maury  22 € 
Carpaccio de noix de saint jacques et pommes de terre roseval 15 € 
Fraicheur de melon et caviar d'aubergine au saumon mariné 15 € 

Les entrées chaudes 
Croustillant d'escargots de Bourgogne au persil plat, fondue de poireaux et crème d’ail  14 € 
Risotto crémeux "Arborio" aux pointes d'asperges vertes, jus blond  18 € 
Gambas, sur brochette de citronnelle thaï, légumes croquants à la coriandre 26 € 
Feuilleté de champignons, saladine d’été 16 € 
Feuilleté de ris de veau et champignons des bois  24 € 
Bisque de crustacés aux langoustines et crème double  18 € 
  

Les poissons d'ici et d'ailleurs    
Escalope de sandre au four, coulis d'écrevisses du lac   22 € 
Noix de Saint-Jacques et pointes d'asperges vertes rôties   30 € 
Filet de daurade cuit sur la peau, beurre anisé à l'anis sauvage   26 € 
Filet de féra du lac au lard, jus au carvi des prés   25 € 
Filet de rouget cuit sur la peau, sauce vierge au basilic   26  € 
Filet de Lotte piqué au fenouil et émulsion crémeuse  32  € 

Les viandes et volailles 
Filet de bœuf poêlé au sautoir, échalotes confites au jus   33 € 
Carré d'agneau rôti au four en persillade, jus au thym   28 € 
Médaillon de quasi de veau poêlé, jus blond au citron confit, olives et tomates 25 € 
Filet de canette caramélisé en croûte d'épices, sauce aigre douce  28 € 

Les "Plus" de votre repas 
Amuse-bouche  6 € 
Granité 2 € 
Fromage 7 € 
Mignardises  5 € 
Garnitures : gratin dauphinois, pommes boulangères, polenta, crozets, galette de pommes de terre 
artichauts poivrade, Tian, légumes printaniers
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Buffet 
Le Chablais et les rives du Léman 

- A partir de 50 personnes -  
 

Saumon mariné à l'aneth 
Charcuterie de pays « jambon cru, viande séchée et saucissons secs de Savoie » 

Salade de pommes de terre charlotte aux échalotes, saucisson cuit au vin de marin 
Gros saladier de légumes cuits croquants à l’huile de noix 

Rillettes de poissons du lac sur croûtons dorés 
Ecrevisses marinées aux légumes confits 

Tomates farcies au chèvre frais 
 

��  
 

Filet de féra rôti, farcement savoyard et épinards 
« Sauce au vin blanc de Marin » 

Ou 
Quasi de veau rôti au four, jus blond au thym frais 

« Gratin de Crozets et racines au cumin » 
 

��  
 

Fromages de Savoie 
« Tomme de Savoie, reblochon, tomme de chèvre et abondance » 

 

��  
 

Clafoutis pommes de Savoie et crumble 
Soupe de griottes noires et mûres parfumées au kirsch 

Tourte aux myrtilles et amandes 
Salade de fruits frais de saison au sirop vanillé 

Gros saladier de mousse au chocolat amer pur Caraïbes 
 
 

Prix par personne : 55 € 
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Buffet 
Parfum de Provence 

- A partir de 50 personnes - 
 
 

Tomate mozzarella, vinaigrette au pistou 
Brandade de morue sur croûtons aillés 

Marbré de légumes au basilic 
Marinade de poissons crus au citron, éclats d’olives et tomates séchées à l’huile d’olive extra vierge 

Gelée de lapin au romarin, mesclun aux pignons 
Gaspacho aux légumes croquants 
Carpaccio de bœuf au parmesan 

Teille à la Sétoise 
 
 

��  
 

Filet de rouget cuit sur peau à l’huile d’olive extra vierge 
« Gnocchis et fenouils confits en pimentade légère » 

ou 
Carré d’agneau doré au four, jus au romarin et ail confit 

« Polenta crémeuse et tian provençal » 
 

��  
 

Fromages de Provence 
 

��  
 

Crémeux léger au citron vert, coulis de fruits rouges 
Soupe de fraises au thé « Marco Polo » 

Tarte aux pêches caramélisées 
Crème brûlée au romarin 

Quartiers de melons de pays et pastèque 
 

Prix par personne : 55 € 
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Les Desserts à la Carte 
 
 

 Prix par personne 
 
Fine galette aux amandes et fruits de saison 10 € 
 

Mousseline crémeuse vanille et framboise 10 € 
 

Salade de fruits frais et sorbet 10 € 
 

Royal amer aux arômes de café torréfié 10 € 
 

Carpaccio d’ananas, jus épicé 12 € 
 
 

Mousseline extrême 70 %, crémeux à la pistache 12 € 
 

Galette aux pommes Reinettes caramélisées, glace vanille 12 € 
 
 

Mousseline au caramel et pommes poêlées 13 € 
 

Craquant aux 3 chocolats 13 € 
 

Charlotte aux poires William et chocolat 13 € 
 
 

Crémeux léger au citron vert, crème de pêches 13 € 
 
 

Moelleux au chocolat Manjari 64 %, sorbet pur cacao, noisettes caramélisées 15 € 
(jusqu’à 20 personnes) 
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Les pièces montées  
  
 Prix par personne 

Les entremets (2 parfums maximums) 10 € 
 
LES « TOUT CHOCOLAT  »  
 

Le « Président » : biscuit chocolat, mousseline chocolat 70 %, crème brûlée à la pistache 
 

Extrême chocolat / framboise : biscuit aux amandes et chocolat, mousse chocolat très amère,  
gelée de framboise grand cru 
 

Le « Tendresse » : biscuit moelleux aux amandes, crème chocolat Jivara, coulis d’abricot 
 

Le « Régal » : biscuit amande citron, mousseline aux noisettes, crème de citron confit 
 
 
LES « FRUITES » 
 

Framboisier : biscuit amande vanille, mousseline extrême vanille, coulis de framboises 
 

Fraisier : biscuit amande vanille, mousseline extrême vanille, coulis de fraises 
 

Pêche : crème mousseline, vanille caramélisée, dacquoise de noisettes, compote de pêches 
 

Exotique : dacquoise de noisettes torréfiées, compote banane / fruits de la passion, crème mousseline 
caramélisée 
 

Vacherin glacé vanille / fruits rouges 
 
   
 Prix par personne 

Croque-en-bouche     10 €  
 

Choux vanille avec ou sans alcool 
 
3 choux par personne 
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Forfait Vins Maison 2008 

 
Notre sommelier se tient à votre disposition 

pour vous conseiller les vins en accord avec votre menu 
 

______VINS BLANCS______ 
 

SAVOIE Vin de Savoie Chignin 
BORDELAIS Château les Justices 

VIN DE PAYS d'Oc Viognier 
VIN DE PAYS de la Méditerranée Grand Prébois 

BOURGOGNE Chardonnay La Chablisienne 
RHONE Vin de Pays des Collines Rhôdanienne Marsanne 

 
 

______VINS ROUGES______ 
 

BORDELAIS Château les Justices 
VIN DE PAYS d'Oc Syrah 

VIN DE PAYS de la Méditerranée Grand Prébois 
VIN DE PAYS du Vaucluse  

SAVOIE / BUGEY Gamay du Bugey 
BOURGOGNE Pinot Noir La Chablisienne 

CD RHONE Parallèle 45 Jaboulet 
 

 

PRIX PAR PERSONNE 16 € 
 

Comprenant : 
 

1/2 bouteille de vin blanc ou de vin rouge 
 

��  
 

1/2 bouteille d'eau minérale 
 

��  
 

1 café 
 

La bouteille de vin supplémentaire : 24 €
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Forfait Vins Sélectionnés 2008 
 

Notre sommelier se tient à votre disposition 
pour vous conseiller les vins en accord avec votre menu 

 
 

______VINS BLANCS______ 
 

LANGUEDOC / ROUSSILLON Château Rouquette Sur Mer  
LANGUEDOC / ROUSSILLON Château Mas Neuf 

BOURGOGNE Chablis  
VAL DE LOIRE Vin de Pays Sauvignon  

ALSACE Riesling 
RHONE Crozes-Hermitage Cave de Tain 

COTE DU ROUSSILLON Château Planères  
 
 

______VINS ROUGES______ 
 

LANGUEDOC / ROUSSILLON Château Rouquette Sur Mer  
LANGUEDOC / ROUSSILLON Château de la Negly 

BORDELAIS Château Gazeau 
RHONE Crozes-Hermitage Cave de Tain 

BORDELAIS Château Jonqueyre Magnum 
LANGUEDOC / ROUSSILLON AOC Corbières 

BEAUNE Château de Meursault 
 
 
 

PRIX PAR PERSONNE 25 € 
 

Comprenant : 
 

1/2 bouteille de vin blanc ou de vin rouge 
 

��  
 

1/2 bouteille d'eau minérale 
 

��  
 

1 café 
 

La bouteille de vin supplémentaire : 34 € 


