
 ÉVÈNEMENTS
PRIVÉS

M A N O I R  D U  L Y S



MANOIR DU LYS 
B I E N V E N U E  A U



LE MANOIR DU LYS VOUS ACCUEILLE 

          Le Manoir du Lys se prête à l’organisation de vos évènements privés : 

baptême, communion, repas de famille, anniversaire ou repas d’entreprise.

Toutes nos salles modulables et personnalisables s'adapteront à votre

évènement.

          Et pour profiter pleinement de votre évènement, privatisez la Maison! 

                                                    Demande sur devis

L E  M A N O I R  D U  L Y S
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CAPACITÉ D'ACCUEIL

NOS SALLES 

NOS EXTÉRIEURS

Le Manoir Du Lys dispose de quatre salles majeures pour accueillir vos

évènements,  ainsi que des salons privatisables avec une capacité d'accuil

jusqu'à  150 personnes.  

Notre parc de 3 hectares est parfait pour votre vin d’honneur, votre cocktail

de bienvenue ou votre apéritif. 

Notre Chef se prête au jeu de l’animation avec des stands de dégustation.

C A P A C I T É S  D ' A C C U E I L

Le Gadage 
Le verger pommier 
Gadage + verger pommier
Le salon de Mme Quinton

50 personnes 
50 personnes
150 personnes
15 personnes
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CAPACITÉ D'ACCUEIL

HÉBERGEMENT 

C A P A C I T É S  D ' A C C U E I L

En fonction de vos besoins, le Manoir du Lys  vous reçoit au sein de nos
chambres et pavillons sur le domaine du Manoir. 
Nous mettons à votre disposition 22 chambres et 7 suites de notre hôtel 4*. 
Selon les saisons, les tarifs fluctuent. 

C h a m b r e s  é l é g a n t e s  c h a m b r e s  p r i v i l è g e s

p a v i l l o n s  d e s  b o i s  e t  s u i t e s  f a m i l i a l e s  

Situées au 2ème étage de notre
Maison, elles ont toutes leur
propre décoration.  
Possibilité de grand lit ou lits
jumeaux.

D’un grand confort, les
chambres Privilège sont
toutes situées au 1er étage,
avec balcon ou terrasse.
. 

Situés en lisière de forêt, ils disposent d’une terrasse et d’un parking
privatif, d’un salon et d’une salle de bain avec douche et baignoire. D’une
surface de 45m², ils sont parfaits pour accueillir les familles jusqu’à 5
personnes. 
Un pavillon des bois situé en rez-de-chaussée est accessible aux
personnes à mobilité réduite
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L a  M A I S O N  D E S  B O I S  

Véritable gîte privatif, vous profiterez pleinement d'une maison pouvant
accueillir jusqu'à 8 personnes. 
Composé d'un salon, d'une cuisine, de 3 chambres , d'une salle de bain,
vous profiterez aussi d'un espace extérieur face à la nature. 



Cidre Eric Bordelet 35€
Poiré Eric Bordelet 35€
Champagne Palmer & Co 70€ ⎮  
champagne billecart 85€ 

A LA CARTE 

L ' A P É R I T I F  A V A N T  R E P A S  

1  v e r r e  +  4  c a n a p é s  p a r  p e r s o n n e

CocktAil de saison 15€
Cocktail du manoir 15€

ANIMATION

P R E S T A T I O N  D E  D E C O U P E  D E  J A M B O N

Animée par un membre de l'équipe de cuisine, savourez un délicieux jambon
italien ou espagnol découpé à la minute devant vos convives.

B o u t e i l l e  +  4  c a n a p é s  p a r  p e r s o n n e
( 6  f l û t e s  p a r  b o u t e i l l e )  
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LES CANAPÉS 

Sucré ou salé, chaud ou froid 
Variété au choix du chef selon la saison. 
Notre conseil :  6 pèces minimum pour 1h30  

S e r v i c e  p l a t e a u  3 € / p i è c e

F o r f a i t  m i s e  e n  r o u t e :  2 5 0 €  
   e t  2 . 5 0 €  / p e r s o n n e  
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C'est en extérieur, que vous pourrez découvrir la cuisson de produits de saison sur un brasero. 
La cuisine est instantanée, réalisée par le Chef Franck Quinton et un membre de son équipe ; avec des

produits de saison et locaux dans l'esprit signature de "nature et naturel" du Manoir du Lys.  
 

Minimum 15 adultes 

Forfait de mise en route : 300€
3 pièces de mise en bouche au choix : 21€/adulte

POUR ACCOMPAGNER CET INSTANT...

 s u p é r i e u r  2 9 €

Cocktail Maison
Whisky
Jus d'orange/ pomme 
eau (plate/ pétillante) 

p r e s t i g e  3 9 €

Champagne  Billecart Salmon
Whisky 
Jus d'orange/ pomme 
eau (plate/ pétillante) 

A N I M A T I O N  B R A S E R O
D U R É E  1 H

Foie Gras

Saint-Jacques en coque 
Girolles, Abricot  

Aïl noir, Citron Confit 

Thon à la plancha 

Magret de Canard
Épices 

Mûres, Framboises, Harissa

Mini Burgers aux champignons
             La spécialité du chef!

NOS FORFAITS BOISSONS:
4 canapés /personne  inclus dans ces forfaits



Pour des groupes de minimum 15 adultes. .  
Les garnitures de certains plats sont sous réserves de modifications selon les saisons.

M E N U  G I R O L L E S   
" C a n t h a r e l l u s  c i a r i u s "

 
M e n u  u n i q u e  p o u r  l ’ e n s e m b l e  d e s  c o n v i v e s

L e s  e n t r é e s  o u  a n i m a t i o n  b r a s e r o  ( + 3 0 0 € )  
Le Foie Gras de Canard, Escargots / Ai l  noir /  Persi l
Le Saumon de la Manche, Langoustine marinée aux herbes / Herbes potagères
La Raviole transparente de jus de Tomates, Carabineros/ Jardinière / Wasabi
La Volai l le,  Foie Gras / Haricots verts / Artichauts / Crème au vinaigre de Cidre

L e s  p o i s s o n s
La Minute de Bar,  Petits Légumes des maraîchers / Dashi de Crevettes  
La Lotte rôtie,  Asperges / Beurre fumé au hêtre 
Le Homard Bleu, Asperges / Estragon / Champignons (Supplément, tarif  établit  selon le
cours du marché)
L e s  v i a n d e s

Le Fi let de Bœuf en croûte, Sauce Bordelaise / Légumes farcis
Le Carré de Veau, Champignons en vol-au-vent
Le Magret de Canard, Jul ienne de légumes au foie blond / Jus au Cidre
Le Pigeonneau de St André, Trompettes / Colonnata au Sydre (Supplément de 6 € par personne)

Une entrée, un poisson ou une viande et dessert  
Un poisson, une viande et dessert  
Les trois plats et dessert  

61€
71€
81€

L e s  O p t i o n s  F r o m a g e s
Sélection de nos fromages et salade :  15€ par personne
L'Emulsion au Camembert de chez Gil lot /  Salade / Poire au vinaigre de cidre :  12 € par personne

L e  m e n u  e n f a n t  - 1 2  a n s  
Menu Petit  Mousseron 19€

L e s  d e s s e r t s  
A L ’ASSIETTE :  
Le Chocolat Grand Cru de chez Cluizel ,  Crousti l lant de grué/ Biscuit Cacao
Le Blanc Manger au Citron vert,  Pral iné à l ’Orange / Crème Citron / Meringue
Le Sablé, Marmelade de Pommes / Beurre ½ sel /  Crème Vanil le

Le Chocolat Grand Cru, Caramel / Noisettes
L’Entremets, Vanil le /  Compotée de Fruits de saison / Crousti l lant

LE GÂTEAU PRÉSENTÉ :  
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L E S  B O I S S O N S  D U  R E P A S

Vin blanc
Vin rouge
eaux (plate/pétillante)
café ou thé

A  l a  c a r t e :

     A c c o r d  m e t s  e t  v i n s  
        p o u r  l ' e n s e m b l e  d e  l a  t a b l e

Rendez-vous obligatoire avec notre sommelier afin d'échanger autour

de notre carte des vins et de composer votre sélection personnalisée 

Valable pour un groupe d'un minimum de 50 adultes 

D r o i t  d e  b o u c h o n  1 5 € / b o u t e i l l e  
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F o r f a i t  c l a s s i q u e  2 0 € F o r f a i t  s u p é r i e u r  3 0 €

Vin blanc
Vin rouge
eaux (plate/pétillante)
café ou thé

Vin blanc
Vin rouge

eaux (plate/pétillante)
café ou thé

F o r f a i t  p r e s t i g e  4 0 €



F o r m u l e  b r u n c h   

Viennoiseries,  cakes, oeufs brouillés,  lard grillé, saumon fumé,
terrine, charcuterie,  viande froide et poisson froid, salade,
fromages, fruits
Boissons: café/thé, eaux, jus de fruits,  vins. 

La formule brunch est possible a partir de 15 personnes. 
Il est mis en place et servi en buffet de 10h30 jusque 13h30 
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L e  p e t i t  d é j e u n e r  
 

enfants -12 ans: 10€

P e t i t  d é j e u n e r  

Petit déjeuner continental composé de produits
"faits maison" et régionaux. 

Servi en buffet de 7h30 à 10h 

Adulte :  50€
Enfant (-12 ans) :  30€

adulte: 20€



P e r s o n n a l i s a t i o n

Nous vous proposons de nombreuses 
options personnalisables :  

fleurs, décoration, menus, accords, etc.
 

notre équipe est a votre disposition pour 
creer et organiser votre évènement  

 Merci de contacter Jessica :
commercial@manoirdulys.fr 
ou par téléphone 02.33.37.80.69
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c o n d i t i o n s  d e  v e n t e  
Réservation

Les conditions générales de vente s’appliquent à toutes les prestations vendues par

téléphone, par courrier et par mail.

Le fait de donner un numéro de carte bancaire à titre de garantie et/ou de verser un

acompte engage le client envers l’hôtelier et implique son acceptation des conditions de

vente.

Le preneur s’engage à restituer les lieux dans l’état où ils lui ont été́ livrés. Toutes

dégradations matérielles feront l’objet d’une constatation des deux parties et d’une

remise d’état identique par le preneur.

Le client devra également être garanti en « Responsabilité́ Civile » auprès d’une

compagnie notoirement solvable, au terme de l’article 1382 et suivant du code civil

couvrant les dommages qui pourraient être causés à l’immeuble et à ses abords, y

compris parkings, aménagements, installations et autres biens appartenant au Manoir Du

Lys. 

Equipement et manutention

Lorsqu’à la demande du client, l’hôtel procure des équipements techniques et autres

appartenant à des tiers, il agit au nom, par mandat et pour le compte du client

organisateur. Le client est tenu à traiter ces équipements avec le plus grand soin et de

les restituer correctement et en état de fonctionnement. Il dégage l’hôtel de toute

responsabilité́ en égard aux revendications de tiers découlant de cette cession.

Assurance

L’établissement décline toute responsabilité pour les dommages de quelque nature qu’ils

soient et en particulier incendie et/ou vol, susceptible d’atteindre les objets ou le matériel

apporté par le client à l’occasion de la manifestation.
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c o n d i t i o n s  d e  v e n t e  

Nos salons

Au-delà de 15 personnes, nous vous proposons un salon particulier (Sans surcoût). Le

client devra respecter les horaires convenus pour l'utilisation des salles et salons. 

Tout dépassement sera facturé à la fin de la prestation. 

Pour les déjeuners, le service est compris jusqu’à 16h00 

Pour les dîners jusqu’à minuit. 

Passé ces horaires, un supplément de 245 € par heure vous sera facturé. 

Pour les soirées dansantes / animées : privatisation obligatoire, fermeture à 3h.

Choix du menu & Garantie des couverts

Un menu unique pour l’ensemble de vos convives devra être choisi 8 jours avant la date

du repas

Le nombre de repas à servir doit être confirmé au plus tard 3 jours avant la date du

repas, c’est ce nombre sera retenu comme base de facturation. Au-delà, les repas

commandés mais non consommés seront facturés à 100%. 

Merci de nous signaler les allergies et/ou régimes alimentaires particuliers nécessitant

notre vigilance.

Apport d’aliments et boissons

Il est par principe interdit d’apporter des aliments et des boissons. Seule une convention

écrite, passée avec le service des banquets de l’hôtel permet de déroger à cette règle. Il

est dans ce cas facturé un forfait destiné à couvrir les frais généraux.
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c o n d i t i o n s  d e  v e n t e  

Nos chambres 

Les chambres sont disponibles à partir de 16h et doivent être libérées avant 11h.

Acompte

La confirmation « ferme et définitive » sera effective à réception de l’acompte.

Nous vous demandons un acompte de 50 %, pour toute réservation.

Si le paiement n’est pas effectué avec une carte bancaire nous vous demandons une

empreinte à titre de garantie. 

Le solde de la prestation sera à régler le jour de la prestation lors du départ.

Annulation

L’annulation de réservation est effective à réception d’un e-mail ou courrier du client

confirmant celle-ci. 

La date de réception de la demande d’annulation (par mail, courrier, téléphone) sera la

date retenue pour l’annulation. 

Annulation sans frais à J-15 sous réserve de l’accord préalable de l’hôtelier.

Annulation entre 15 et 5 jours avant la manifestation : les prestations seront facturées à

50%

Annulation à moins de 5 jours avant la manifestation ou no-show : les prestations seront

facturées à 100% 
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Afin d'établir un devis détaillé pour votre évènement
d'exception au Manoir du Lys contactez nous dès

maintenant : 

commercial@manoirdulys.fr ou au +33 (0)2 33 37 80 69

www.manoir-du-lys.fr 


