La Campagne St Lazare

Gite & chambres d’hotes, Restaurant, Lieu de receptions

Entre le Luberon et la montagne de Lure,

une Campagne ou les bonheurs se decouvrent

a Forcalquier

Brochure Mariage et Réception privéee
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Un cadre idéal, un site unigue

L.a Campagne St Lazare est un ancien corps de ferme du XVIleme siccle, situé dans un ilot de
verdure, bordé par deux rivieres, ou coule une source qui ne tarit jamais....

Bienvenue au pays de Giono

La vue imprenable sur la citadelle, le parc enchanteur, ’étang et sa cascade, la demeure en
vieilles pierres forment le décor idéal de votre évenement.

Mariage, Baptéme, et toutes réceptions privées trouvent leur écrin a La Campagne St Lazare.

Les différentes terrasses vous permettent de profiter des extérieurs a la belle saison et la salle
de réception chaleureuse participe a créer une atmosphere conviviale. Les chambres et
appartements permettront a vos convives de profiter pleinement de la féte.

Privatisez la propriété et elle deviendra une « maison de famille » le temps d’un week end




e Mariage, Baptéme, Anniversaire ...

Nestaurant - séminares- tables et chambres d bites - gtes

Pour vous accueillir, nous mettons a votre disposition:

* lasalle de réception avec cheminée pouvant accueillir de 20 a 85 personnes
* les terrasses avec vue imprenable sur la Citadelle de Forcalquier pour un repas champétre jusqu’a 200 personnes
et 300 personnes en cocktail.

Vous pourrez composer a votre guise votre formule personnalisée et élaborer avec nous le menu de vos réves

b

adapté a I'événement que vous célébrez: cocktail dinatoire, repas de noces, vin d’honneur, repas d’anniversaire
brunch, buffet, etc,...

bl

Nous établissons une offre personnalisée comprenant:

* la location de la salle : Forfait 2500€ pour 100 personnes, au-dela au prorata et a partir de 150 pers + 20€/pers

Mise a disposition jusqu’a 16h pour un déjeuner et 2h du matin pour un diner. (supplément a prévoir au-dela)
¢ [apéritif si vous le souhaitez
* Le menu de votre choix
* Les vins, Champagne & digestifs : a choisir parmi la carte selon I'accord mets-vin

* Le droit de bouchon : 10€ par bouteille pour le service du champagne le cas échéant

Quelque soit votre souhait, nous sommes a votre écoute pour répondre a votre demande et vous aider a réaliser
votre projet.
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A2 Une maison de famille le temps d’'un week end

4

Vous pouvez privatiser le lieu le temps d’un week end pour en faire votre maison de famille

Le prestation comprend :

* La restauration du soir
* [’hébergement des convives sur site (jusqu’a 22 personnes) et a proximité au dela
* Le brunch le lendemain

* La mise a disposition du lieu du samedi 14h au dimanche 16h

(Les chambres devront étre libérées a 11h)

La tarification est variable selon la période, les choix de menus, de vins,...

Contactez-nous pour recevoir une offre personnalisée et connaitre nos disponibilités




o e Une cuisine authentique dont le luxe est la fraicheur

Nestaurant - séminares- tables et chambres d bites - gtes

Le restaurant propose une cuisine familiale et traditionnelle changeante au gré des saisons.

Ici nous conjuguons l'art de vivre convivial et le goit du manger sain et gai typique de la
Provence et nous y ajoutons un zest de fantaisie.

Nous travaillons en partenariat avec des producteurs locaux et choisissons des produits « bio »
autant que possible. Peut-étre aurez vous meme 'occasion de gouter les légumes du potager ?

Choisissez parmi nos propositions ci apres, nous vous conseillerons pour personnaliser le
menu selon vos préférences, la saison et le nombre de convives.




Menu Plaisir

50 €par personne

Menu identique pour ['ensemble des convives

Au choix,

Salade au magret fumé et médaillon de foie gras

Roulade de saumon a mousse de chévre frais

Bouchée de fruits de mer

LR

Au choix,

Gigot d’agneau a la fleur de thym,

ail en chemise et jus corsé
Magret de canard a [échalote confite

Accompagnement légumes de saison
LOMR

Au choix
Fruits frais coupés

Patisserie

Menu Saveurs

60 €par personne

Menu identique pour ['ensemble des convives

Au choix
Escalope de foie gras poélé et pommes granny

Salade de pain tomate et gambas frits

Y% langouste grillée a ['infusion d anis

LR

Au choix,
Cuissot de veau aux morilles (50 pers mini)
Filet de boeuf en croute

Médaillon de lotte en bourride

LR

Au choix

Salade de fruits frais et son sorbet

Forét noire



VLazire

Nestaurant - séminaires- tables et chambees d bétes - gies

Menu Elégance

70 € par personne

Menu identique pour [ensemble des convives

Au choix
Le foie gras Maison mi- cuit, compotée d oignon
et millefeuille au pain d épice
Le tartare de saumon et St Jacques, créme acidulée a la ciboulette
Le burger de champignons et escalope de foie gras poélé, jus réduit

FOR

Au choix
Le filet de St Pierre r6ti aux senteurs danis, tagliatelles de céleri
Le veau en croiite de sésame et son sauté de blettes aux pignons
Le filet d’agneau r6ti et sa tartelette aux artichauts fagon barigoule

LOMR

Le chévre frais a [huile d"Olive, fleur de sel et mesclun
O

Au choix
Les tartelettes d’abricots caramélisées, sorbet péche
Le dome croustillant de chocolat
Le sabayon de fruits frais

LOMR

Menu Gala

90 € par personne

Menu identique pour ['ensemble des convives

Au choix
Le bocal de petits légumes ,
escalope de foie gras poélé et julienne de truffes d’été
Les ravioles aux_ asperges et truffes d’été, jus d herbes du jardin
Le carpaccio de Saint-Jacques marinées, spaghettis de légumes
et dés de tomates
LOR

Au choix
Le filet de boeuf poélé, saucef oie gras et purée aux truffes
Le filet de veau Rossini, jus aux truffes et son écrasé de petites rates
Le 16ti de lotte au fumet rouge, [égumes confits

FOR

Le chévre frais aux truffes d’été et bouquet de salade
FOR

Au choix
Le macaron aux amandes, créme de mascarpone
au citron, verrine de sorbet au [imoncello
La ganache crémeuse a la féve de Tonka, croustillant au riz soufflé
et sa tuile grué de cacao
L assiette gourmande autour des fraises et champagne

TOXR
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Nestaurant - séminares- tables et chambres d bites - gtes

Cocktail Provence

50 € par personne
15 piéces par personne dont 3 sucrées

Les piéces froides
Les bocaux provengaux
L’anchoiade, la tapenade, le caviar de poivrons
accompagnés de brochettes de [égumes et pains grillés

Les verrines
La créme de mozzarella di buffala au basilic, dés de tomate
Le tian de crabe a ['avocat

Les cassolettes
Les fagotins au pistou ¢ Le tartare de saumon au citron vert

Du bout des doigts
Les cannellonis de Serrano au cumin
Les minis pans bagnats & Le minis club sandwichs végétariens
Les pissaladiéres de rouget
Les sucettes d agneau a la menthe et citron confit

Les piéces chaudes
Les rissoles chévre et figatelli
Les minis « croque-monsieur » aux olives et poivrons
Les minis cheeseburgers & Les minis pastillas de volaille
Les croustillant de saumon a ['anis

Les Douceurs
Les minis éclairs au chocolat ¢ Les minis clafoutis aux pommes et noix,
Les croque en bouche a la créme [égére de vanille

Saveurs de Provence

60 € par personne
Menu identique pour ['ensemble des convives

Au choix
Lassiette provengale :
Le Crespeou, le mille-feuille d’aubergines au chévre,
Tarte fine de courgette au chévre frais
Les petits légumes farcis provengaux,
Les filets de poissons (saint pierre, rouget, loup) fagcon bouillabaisse
La véritable soupe au pistou
LR

Au choix
Le trongon de loup poélé et son coulis de tomate fenouillé, purée au basilic
Le carré d agneau roti en croute d herbes et son tian de légumes du soleil
Cocotte de fricassée de lapereau au thym, carottes anciennes
et purée aux truffes
Le médaillon de veau aux morilles, fricassée d asperges
LR

Au choix
Le clafoutis aux abricots
Le nougat glacé aux mendiants, coulis de fruits rouges
La créme brulée aux chataignes
La soupe de fraise a la menthe
LR



" Lazare

Festaurant - séminuires- ables t chambees d bétes - gies

Buffet avec plats chauds

55 € par personne

Les entrées froides

Le « Crespeou », panaché d’omelettes froides aux [égumes et
son coulis de tomates au basilic
La salade de poulpes aux tomates fraiches et cébettes
Les pissaladiéres
Le millefeuille d’aubergines au chévre
La caillette

Les plats chauds
La gougeonette de dorade en bisque fenouillée et son riz aux [égumes
La fricassée de volaille au thym, ratatouille de légumes du soleil
Assortiments de viandes froides

Les desserts
Les fruits de saisons
Fraises, pastéques, melon, péche. ..
Les tartes tropéziennes
Le croustillants de chocolat praliné
Panacotta aux fruits rouges

Brunch
40€ par personne

Viennoiseries (croissant, pain au chocolat, pain aux
raisins)
Brownie
Muffins, pépites de chocolat / myrtille
Salade de fruits frais
Tartinades : tapenades verte et noire, poivronnade au
parmesan,

Planche de charcuterie du Pays
Assortiment de Fromages de chévre bio« La Musardiere »,
brie, comté
Tarte aux légumes d'été (courgette, tomate, poivrons)
Salade estivale (mesclun, tomate séchée, poivron, cebette)
Taboulé
Melon Serrano
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Festaurant - séminuires- ables t chambees d bétes - gies

Le cocktail Gala

55 € par personne
18 piéces par personne dont 3 sucrées

Les piéces froides

Le tian de crabe a ['avocat en verrine
Les fagotinis au pistou
Le tartare de saumon au citron vert
Les cannellonis de Serrano au cumin
Les minis pans bagnats
Les minis club sandwichs végétariens
Les pissaladiéres de rouget
Le caillé de brebis aux pignons et tomates séchées en feuille de sucrine
Le millefeuille de foie gras au pain d épices

Les piéces chaudes

Les rissoles chévre et figatelli
Les minis « croque-monsieur » aux_olives et potvrons
Les minis cheeseburgers
Les minis scampis en Radaif
Les croustillant de volaille a la tapenade

Les minis plats chauds !

Les dés de dorade en bisque fenouillée
Le mini tajine d agneau au citron confit

Les Douceurs

Les mints éclairs au chocolat
Les petits sablés breton, créme de caramel beurre salé
Les minis clafoutis aux pommes et noix

Le cocktail Prestige

35 € par personne
20 piéces par personne dont 4 sucrées

Les piéces froides

Le tian de crabe a Cavocat - La créme de mozzarella au basilic, dés de tomate
Le roulé de saumon mariné, avocat et sésame fagon maki
La sucette d’agneau a la menthe, citron confit - Les mini pan bagnats
Le mini club sandwich noir au saumon fumé - Le millefeuille de foie gras a la mangue
Le cannelloni de Serrano au cumin - Les fagotinis au pistou
Le caillé de brebis aux pignons et tomates séchées en feuille de sucrine

L atelier gourmand froid (1 au choix)

Fote gras mi-cuit sur planche avec chutneys et toasts de pain d épices
Jambon Serrano sur socle tranché finement, avec pain de campagne et billes de melon
Le saumon fumé découpé sur des blinis, creme fromagere aux herbes

Les piéces chaudes

Les minis cheeseburgers - Les mini tournedos Rossini
Les scampis en Radaif - La fricassée de volaille fermiére aux girolles
Les brochettes de lotte au citron vert - L atelier des minis plats chauds
Le navarin de Saint-Jacques aux petits légumes - Les minis pastillas de volaille

Les Douceurs

Les minis éclairs au chocolat
Les petits sablés breton, créme de caramel beurre salé
Les mini clafoutis aux fruits
Les croque en bouche a la créme [égére de vanille



Chambres et appartements

Pour héberger vos convives, nous proposons 5 hébergements sur site pour une capacité totale
de 22 couchages. Equipés de télévision écran plats, du wifi, d’'un bureau et d’un coin cuisine.

La salle de bain est équipée de seche-cheveux et de peignoirs.

En été, chacun des convives pourra également profiter de la piscine extérieure durant son

yx

s€jout.
Coté piscine Coté source
*2 chambres pour 2 personnes *2 suites pour 2 a 4 personnes

*1 appartement pour 4 a 8 personnes

Nous sommes a votre disposition pour vous communiquer d’autres hébergements (gites,
chambres d’hotes, hotels) a proximité pour accueillir vos convives en complément.



Un site unique pour répondre aux attentes de chacun

Le Parc et sa cascade sont le décor idéal pour les séances photo qui accompagnent les
évenements importants de votre vie.

Les nombreuses terrasses permettent d’organiser les cocktails apéritifs et vin d’honneur en
extérieur pour que chaque convive profite de la vue imprenable sur la citadelle.

Le parcours de la biodiversité propose un divertissement qui occupera petits et grands. La
Campagne St Lazare vous propose de découvrir au travers un sentier d’interprétation les
différents écosystemes présents sur ses terres : prairie, forét, milieux aquatiques (cours d’eau,
mare).

La piscine offrira le moment de

détente pour tous les convives
qui profiteront du week end




St ot Votre contact

Nestaurant - séminares- tables et chambres d bites - gtes

La Campagne St Lazare
Sarl La Source

Ancienne route de Dauphin
04300 Forcalquier

TEL +33 (0)4 92 75 48 76

Isabelle
Port. +33(0)6 80 40 73 58

Courriel : info(@stlazare.net

Site internet: www.stlazare.net
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