
Votre mariage en bord de mer



Très chers futurs mariés,

Face à un décor naturel époustouflant, bercé par les lumières changeantes et le rythme des
marées bretonnes, l’Hôtel de la Mer est l’écrin idéal pour célébrer votre mariage de rêve.
Que ce soit le temps d’une journée inoubliable ou d’un week-end enchanteur, nous vous
accueillons dans une atmosphère intime et chaleureuse, où chaque détail est pensé pour
sublimer votre union.

Notre équipe dévouée met tout son savoir-faire à votre service pour orchestrer avec vous
chaque instant de ce jour unique. De la première rencontre jusqu’au grand OUI, votre
interlocuteur dédié sera à vos côtés pour vous guider et vous conseiller, afin que votre
mariage soit à la hauteur de vos plus belles émotions.

Parce que ce moment est avant tout une célébration de l’amour et du partage, nous mettons
tout en œuvre pour faire de cette fête un souvenir magique et inoubliable. Entourés de vos
proches, laissez-vous porter par l’instant, vivez chaque émotion intensément et inscrivez ce
jour à jamais dans vos mémoires.

Nous avons hâte d’imaginer avec vous une réception qui vous ressemble !

L’équipe de l’Hôtel de la mer

UN MARIAGE D’EXCEPTION FACE À LA MER



SAVOURER
& PARTAGER



Après la cérémonie, laissez-vous porter par la magie du moment : nous aurons le plaisir de vous accueillir
pour un cocktail raffiné, servi sur nos terrasses avec un accès direct à la plage ou dans nos élégants
salons avec vue imprenable sur la mer.
Ce véritable écrin face à l’océan, surplombant la plage, offrira à vos convives un instant de pur
enchantement et inspirera aussi bien les photographes amateurs que les professionnels, capturant
chaque sourire et chaque émotion de ce jour inoubliable.

Gaufrette de pomme de terre, champignons
Avocat frit, sauce Arizona
Falafel de pois chiche
Pain soufflé, poivron confit

Cube de thon, tomate soja
Brique de gambas, menthe
Tartelette oignons et maquereau
Blinis de blé noir, Saint Jacques

PIÈCES COCKTAIL DE LA MER

PIÈCES COCKTAIL VÉGÉTALES

LE COCKTAIL

PIÈCES COCKTAIL DE LA TERRE

Gougère au fromage
Poitrine de cochon laquée
Maki chèvre, épinard, sarrasin
Pain d’épice, foie gras 

SUGGESTION D’ANIMATIONS CULINAIRES

Le casting d’huîtres du Finistère
         2 € l’huître

BOISSONS

Champagne brut de la Maison Haton 
         sur la base d’une bouteille pour 3 personnes

Jus de pomme bio 
Eaux minérales

La liste des produits contenant des allergènes est disponible sur simple demande



LE DÎNER DE MARIAGE

ENTRÉES

Suprême de pintade fermière,
gratin dauphinois, poêlée de
pleurotes, jus de volaille réduit

ou

Lotte rôtie, riz blanc parfumé,
légumes verts de saison aux
algues fraîches, fumet d’arêtes
à la meunière 

ou

Carré de veau rôti à la sauge,
mousseline de carotte et
carottes fondantes, salade
d’oignons frits

ou

Mignon de porc aux
champignons, mousseline
d’amandine, salade de pousses
d’épinards et pommes de terre
gaufrettes

PLATS
Assiette de fromage de notre
région, chutney de raisin,
mesclun

FROMAGE

Fraise et Rhubarbe, fraîches et
compotées, biscuit moelleux
et tuile croquante aux
amandes

ou

Trois chocolats, mousse
intense, crémeux lacté,
gourmandise chocolat blanc 

ou

Citron, en texture, crémeux,
moelleux, confit, meringue 

ou

Mille-feuille, mousseline
vanille bourbon, caramel,
noisettes

DESSERTS

BOISSONS

Sélection de vins blanc et rouge de notre sommelier sur la base d’une bouteille pour 3 personnes
Eaux minérales plates et gazeuses 
Boissons chaudes

La liste des produits contenant des allergènes est disponible sur simple demande

Terrine de foie gras de canard,
toast de pain mendiant,
chutney de fruits de saison,
salade de mâche nantaise

ou

Langoustines rôties, risotto
d’épeautre à la bisque, tuile
soufflée, origan

ou

Œuf poché, brandade à l’encre
et tagliatelles de seiche, toast
de pain 

ou

Tarte fine de sardines grillées,
rillettes au kasha, salade
d’herbes fraîches



Après un dîner raffiné, laissez-vous porter par l’enchantement d’une soirée inoubliable. Sous un
ciel étoilé ou dans l’élégance de nos salons, offrez à vos invités une fête rythmée par la
musique, les éclats de rire et l’émotion d’un moment suspendu.
Cocktails signature, danse jusqu’à l’aube, surprises délicates… Chaque détail prolonge la magie
pour faire de cette nuit un instant hors du temps.

LES FESTIVITÉS

BAR DE NUIT

Des cocktails signature aux saveurs audacieuses aux jus de fruits les plus exotiques, en passant
par une sélection exquise de vins, champagnes et spiritueux d’exception, nos barmen
orchestrent chaque verre comme une véritable œuvre d’art. Attentifs à chaque détail, ils
sauront ravir vos convives avec des créations sur-mesure, alliant finesse et originalité.

BUFFET SUCRÉ SALÉ

La liste des produits contenant des allergènes est disponible sur simple demande

en supplément dans les options

Verrines de fruits frais, cookies dorés et croquants, guimauves fondantes, candy bar ou encore
une sélection raffinée de fromages de notre région… Laissez libre cours à vos envies et offrez à
vos convives une touche sucrée ou salée à votre image.

Chaque détail est pensé pour ravir les palais et sublimer votre réception. Confiez-nous vos
souhaits, nous mettons tout en œuvre pour créer des instants gourmands aussi uniques que
votre mariage.



LE PETIT DÉJEUNER

Commencez la journée en savourant un petit-déjeuner gourmand et raffiné, servi de 9h à 11h dans le cadre
apaisant de l’Hôtel de la Mer.
Un moment privilégié pour prolonger la quiétude du matin, échanger les souvenirs de la veille et apprécier
un instant de détente avant de repartir. Entre saveurs délicates et vue imprenable sur l’horizon, laissez-
vous porter par la douceur d’un réveil au bord de l’eau.

ESPACE
«PETIT DÉJEUNER»

Divers petits pains et mini
viennoiseries
Crêpes Beurre & confitures
Fruits frais de saison
Fruits secs 
Salade de fruits frais 
Yaourts bio
Fromage blanc fermier
Céréales & muesli

ESPACE
«SALÉ»

Charcuterie bretonne
Oeufs bio brouillés
Assortiment de fromages
de notre région

en supplément dans les options

BOISSONS

Thé, café, chocolat
Eaux minérales

La liste des produits contenant des allergènes est disponible sur simple demande

25€ par personne



LE BRUNCH

Avant de vous envoler vers de nouveaux horizons, offrez-vous un dernier instant privilégié entouré de vos
proches. Un brunch généreux et gourmand, servi de 10h à 14h face à la mer, prolonge la magie de votre
mariage dans une atmosphère douce et conviviale.
Un moment hors du temps, pour échanger, savourer et clôturer en beauté cette parenthèse inoubliable.

ESPACE
«PETIT DÉJEUNER»

Divers petits pains et mini
viennoiseries
Crêpes Beurre & confitures
Fruits frais de saison
Fruits secs 
Salade de fruits frais 
Yaourts bio
Fromage blanc fermier
Céréales & muesli

ESPACE
«SALÉ»

Charcuterie bretonne
Oeufs bio brouillés
Saumon fumé
Salades variées du moment 
Finger food
Casting d’huîtres
Assortiment de fromages
de notre région

ESPACE
«SUCRÉ»

Brownie au chocolat
Far breton
Verrines de saison

en supplément dans les options

BOISSONS

Thé, café, chocolat
Jus de pomme
Cidre artisanal
Eaux minérales

La liste des produits contenant des allergènes est disponible sur simple demande

45€ par personne



RÊVER
& PROFITER



Un havre de douceur pour prolonger l’évasion...

Pour offrir à vos proches un confort absolu et une immersion totale dans l’atmosphère unique
de votre mariage, l’Hôtel de la Mer met à votre disposition ses 31 chambres, dont 18 avec vue sur
l’océan.

Récemment rénovées, elles allient élégance et douceur, avec des teintes apaisantes, du papier
peint fleuri, des accessoires vintage et du mobilier en rotin, rappelant le charme des grandes
maisons de famille en bord de mer.

L’HÉBERGEMENT

PRIVATISATION

Dans le cadre d’une soirée dansante, la privatisation complète de l’hôtel est requise,
garantissant à vos invités une expérience exclusive et un service sur-mesure.

Basse saison (1er octobre - 31 mars) : 6 000 €
Haute saison (1er avril - 30 septembre) : 7 500 €

ARRIVÉE & DÉPART

Les chambres sont disponibles à partir de 15h le jour de votre arrivée et doivent être libérées
avant 12h le jour du départ.
Un écrin de sérénité pour prolonger la fête et savourer chaque instant, face à l’immensité de la
mer.



OPTIONS
& CGV



LES OPTIONS

LE COIN DES ENFANTS 

Espace dédié mis à disposition si besoin 

Cocktail
Buffet composé de feuilletés, chips de
légumes, mélange salé 
Jus de pomme & eaux minérales

Dîner - 50€ par enfant 
Servi en deux plats (plat & dessert)
Eaux minérales 

Brunch - 25€ par enfant
Petit-déjeuner - 15€ par enfant

jusqu’à 12 ans

MENU ARTISTES  & TECHNICIENS

Un menu en deux plats au choix du chef
Un verre de vin
Eau minérale
Boisson chaude

 50€ par personne

DROIT DE BOUCHON

Vous apportez vos bouteilles, droit de bouchon
de 15€ par bouteille d’alcool ouverte de 75cl 
Eaux minérales à disposition

Champagne, spiritueux (gin Beefeater, whisky
Jameson, vodka Absolut, rhum Saint James et
Get 27)
Bières pression 
Eaux minérales

        28€ par personne, pour tous les convives

OPEN BAR
pendant 2h

FIN DE SOIRÉE

Spiritueux (gin Beefeater, whisky Jameson,
vodka Absolut, rhum Saint James et Get 27)

        40€ la bouteille ouverte
Champagne - 50€ la bouteille ouverte
Fût de bière 30L - 300€ le fût
Vasque Mojito - 450€ la vasque - 50 Mojitos
Eaux minérales

Candy bar 
Sélection de finger food sucrés/salés

GOURMANDISES SUCRÉES/SALÉES
prix sur demande

DJ, musiciens, photographes... 
        Nos partenaires sont à l’écoute de vos envies

AUTRES PRESTATIONS
sur demande



LES CONDITIONS GÉNÉRALES DE VENTE

DÉCORATION

La décoration, les fleurs, les menus et plans de
tables doivent être fournis par vos soins.

TARIFS

Le tarif de la réception est un forfait et n’est
aucunement dissociable. 

Le prix de la prestation est de :
160€ par personne du 1er octobre au 31 mars 
190€ par personne du 1er avril au 30
septembre

Pour tout invité ne participant uniquement qu’au
cocktail de mariage, le tarif est de 50€. 

FORFAIT RÉCEPTION

Le forfait inclut :
le cocktail & l’apéritif (hors animations
culinaires)
le dîner de mariage et les vins
les eaux minérales et les boissons chaudes
la location de l’espace de réception jusqu’à
3h du matin
la suite des mariés
le buffet de bienvenue le jour J pour vos
invités (composé de rafraîchissements et de
gourmandises sucrées)

NOMBRE DE CONVIVES

Le nombre exact de convives doit nous parvenir
15 jours avant la date de la réception et servira
de base à la facturation.

HEURE LIMITE

L’heure limite est fixée à 3h du matin.

ARRHES

La réservation n’est considérée ferme qu’après
acceptation du devis et réception des arrhes.

SOLDES

La réservation n’est considérée ferme qu’après
acceptation du devis et réception des arrhes.

ANNULATION

Dans le cas où l’annulation de la réception
surviendrait moins de 120 jours avant la date
fixée, les arrhes seront conservées par notre
hôtel.





Prix nets en euros (taxes et services compris)
 L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

HÔTEL DE LA MER

Côte des Légendes – Promenade des Chardons Bleus
Lieu-dit Poulpry

29890 Plounéour-Brignogan-Plages

hoteldelamer.bzh
+33 (0)2 98 43 18 47

events@hoteldelamer.bzh


