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LES CHAMBRES   
 
Nous proposons pour vos invités les tarifs préférentiels suivants : 

~ 180 �ü la chambre double à utilisation single 
~ 195 �ü�!la chambre double  

(Rappel des prix publics : 300 �ü / 375 �ü�!�0�!450 �ü) 
~ 25 �ü par personne pour le petit déjeuner-buffet ou en chambre 

 
LE REPAS 
 
Pour les juniors de moins de 12 ans, nous offrons une remise 
de 50% sur le prix du menu (gratuit pour les tout-petits jusqu’à 6 ans). 
 
Côté vins, nous pouvons vous soumettre différents thèmes :  
les vins de Savoie, les vins de Provence, les vins de Champagne...  
 
LA SALLE DE RÉCEPTION 
 
Excepté pour la Brasserie du Parc et la Rotonde du Parc,  
une location de salle au tarif journée vous sera facturée. 
 

Sont à prévoir en supplément : 
~ la piste de danse pour votre soirée dansante au tarif de 100 �ü

�!
 

 (uniquement pour la Brasserie du Parc et la Rotonde du Parc) 

~ 2 �ü�!�!�!�!par personne, reversés au titre des droits de SACEM 
~ l'animation de la soirée par un disc-jockey ou un orchestre 

 

Si vous le désirez, nous pouvons nous charger, pour un coût supplémentaire de 5 �ü par personne : 
~ de la décoration florale sur les tables, 
~ des bougies, bougeoirs sur table et chandeliers, 
~ de l'impression des menus individuels, 
~ de l'affichage d'un plan de table à l'entrée de la salle, de la numérotation des tables et des chevalets nominatifs  

pour les convives. 
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SALLES ET SALONSSALLES ET SALONSSALLES ET SALONSSALLES ET SALONS            

COCKTAILCOCKTAILCOCKTAILCOCKTAIL    DÎNER DÎNER DÎNER DÎNER 
DANSANTDANSANTDANSANTDANSANT    

    

JOURNÉEJOURNÉEJOURNÉEJOURNÉE    
    

1/2 JOURNÉE1/2 JOURNÉE1/2 JOURNÉE1/2 JOURNÉE    

REZ DE PARC  

Rotonde du Parc  129 m²  100   65 - - 

Brasserie du Parc  367 m²  300  150 - - 

NIVEAU PRINCIPAL  

Salle de l'Europe  364 m²  300  200  1 600 �ü  1 050 �ü 

Rotonde de l'Europe  198 m²  150  80  900 �ü  600 �ü 

Rotonde et Salle de l'Europe  562 m²  500   350  2 500 �ü  1 600 �ü 

NIVEAU 3  

Berlioz B  59 m²  45  -  300 �ü  200 �ü 

Berlioz A et B  92 m²  75  -  450 �ü  300 �ü 

Verdi A et B  192 m²  150  -  900 �ü  600 �ü 

Terrasse du Lac  172 m²  130  -  900 �ü  600 �ü 

Tente Impériale  170 m²  130  -  900 �ü  600 �ü 

���������	�
�������	
����	����������	���������

 

 
 

Nuit de rêve � ��  
 

L'Impérial Palace vous offre votre nuit de noces �  

avec une attention particulière pour la Mariée 
qui bénéficie de la chambre dès le matin, pour se 
préparer en toute quiétude. 

 
�� Chambre avec vue lac et petits déjeuners.  
Cette offre est valable à partir de 40 invités. 

L'Impérial Palace organise le mariage dont 
vous avez toujours rêvé ! 
 
Notre équipe possède un savoir-faire 
inégalable pour vous proposer l'endroit propice 
à votre réception, vous conseiller sur le choix 
du menu et veiller attentivement au bon 
déroulement de cette soirée d'exception.  

Benoît LANGE  
Directeur des Ventes  
Tél. +33 (0)4 50 09 34 23 
sales-banqueting@hotel-imperial-palace.com 
www.hotel-imperial-palace.com  

L'argenterie tinte, les bulles de bonheur pétillent… vos invités se laisseront gagner par l'émotion ! 
 
Pour un mariage unique et personnalisé, nous répondrons à toutes vos questions et serons heureux 
d'établir une proposition adaptée au programme de votre journée. 
 
Dans l'attente du plaisir de vous accueillir à L'Impérial Palace, 
 
Très cordialement, 



P
rix

 n
et

s 
pa

r p
er

so
nn

e,
 T

.V
.A

. c
om

p
ris

e,
 v

a
la

b
le

s 
j

u
sq

u
'a

u
 3

1
 o

ct
ob

re
 2

00
9

 - 
O

ffr
es

 s
u

sc
ep

tib
le

s 
d

e 
m

o
d

ifi
ca

tio
n

s.
 

 
COCKTAIL "TOPAZE" - 30 EUR par personne 

 
Les feuilletés, servis tièdes, aux anchois, Beaufort et olives 

Le tarama de poutargue, mie de pain et citron servi sur un blini 
La bouchée de saumon à l’anis, au sésame et à la tomate, crème au raifort 

La petite tartine de pain de campagne garnie de foie gras de canard maison,  
chutney de pommes Granny-Smith. 

Une coupe de Champagne Mercier 
Les eaux minérales 

 
COCKTAIL "RUBIS" - 15 EUR par personne 

 
Les feuilletés, servis tièdes aux anchois, Beaufort et olives avec une coupe de Champagne Mercier 

 
COCKTAIL "SAPHIR" - 9 EUR par personne 

 
Les feuilletés, servis tièdes, aux anchois, Beaufort et olives avec un kir au vin de Savoie 
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    (servi uniquement en prélude d’un dîner)(servi uniquement en prélude d’un dîner)(servi uniquement en prélude d’un dîner)(servi uniquement en prélude d’un dîner)     
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��� (pour un minimum de 25 convives)(pour un minimum de 25 convives)(pour un minimum de 25 convives)(pour un minimum de 25 convives)        

- Les feuilletés servis tièdes aux anchois, Beaufort et olives 
 
- Le caviar rouge de truite sur une pomme de terre assaisonnée au yaourt, menthe fraîche et oignons hachés 
 
- La petite tartine de pain de campagne garnie de foie gras de canard maison, chutney de pommes Granny-Smith 
 
- Le médaillon de langouste et les pétales de saumon en ceviche à la tahitienne  
 
- Le filet de féra fumé maison, accompagné d'une crème au raifort, servi sur un canapé de pain aux céréales 
 
- Les trois gigots de grenouille dorés au beurre, sauce poulette 
 
- Le tout petit vol-au-vent à la Reine, salpicon de ris de veau, quenelles et champignons 
 
- Le zakouski d'escargots en bouchée feuilletée ou briochée 
 
- Le dessert de notre Chef Pâtissier selon le thème de votre mariage 
 

PRIX PAR PERSONNE : 89 EUR Champagne Mercier brut (2 coupes par personne) 
Un vin blanc et un vin rouge à discrétion 
Les eaux minérales  
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LES AMUSE-BOUCHES 
 
- Les feuilletés, servis tièdes, aux anchois, Beaufort et olives 
- Le tarama de poutargue, mie de pain et citron servi sur un blini 
- La bouchée de saumon à l’anis, au sésame et à la tomate, crème au raifort 
- La petite tartine de pain de campagne garnie de foie gras de canard maison,  
  chutney de pommes Granny-Smith 
 
LES ENTRÉES 
 
- La tranche de foie gras de canard à la façon du Chef, présentée avec un chutney de pommes  
 Granny-Smith et du pain de campagne grillé 
- Le médaillon de langouste et les pétales de saumon en ceviche à la tahitienne 
- Les escalopes de saumon fumé maison, servies avec un palet de röesti et de la crème à l'aneth frais 
- Le carpaccio de bœuf à l'huile d'argan, copeaux de vieux Beaufort et salade de girolles 
- La petite marmite de Saint-Jacques aux saveurs printanières 
- Les queues croustillantes de grosses crevettes, sauce tartare 
- Le risotto aux cèpes, préparé comme au Piémont 
- L'escalope de foie gras de canard, poêlée, servie avec une rosace de pommes confites 
 
LES POISSONS 
 
- Les filets de sole poêlés, accompagnés de petits légumes mijotés 
- Le filet de féra de lac à la grenobloise 
- Le ragoût de queues de langoustes et fruits de mer à l'américaine, risotto safrané 
 
LES VIANDES 
 
- Le filet de canette doré au miel et nappé d'une sauce à l'orange, servi avec des petits pois à la française 
- Le carré de veau au citron et aux olives, braisé en tajine, compotée de légumes méditerranéens 
- La pièce de bœuf rôtie, accompagnée de champignons des prés et de pommes de terre confites 
- Les noisettes d'agneau au four, servies avec des gousses d'ail en chemise et un fagot de haricots verts  
 sautés au beurre 
 
LES FROMAGES 
 
- Le canoë d'endive au Persillé des Aravis et aux noix, crème fraîche et Armagnac 
- Les éclats de Parmesan, chutney de poires, taste-vin d'Amarone et grissinis 
- Le classique Beaufort d'alpage, carpaccio de coings et pain au carvi 
- Les deux tourtes au Reblochon de la vallée de Thônes, tièdes et moelleuses 
- Le véritable Saint-Marcellin, tout simplement 
- Les petits chèvres confits à l'huile d'olive vierge et aux herbes de Provence 
 
LES DESSERTS 
 
- La pyramide de chocolat amer, garnie de crème moka 
- La mousse au chocolat "black & white" aux zestes d'agrumes confits 
- Le moelleux au chocolat noir 
- Le gratin maison de fruits exotiques 
- Une pâtisserie de notre Chef Pâtissier adaptée au thème du repas 
 
Tarifs 
75 EUR par personne : Une entrée / Un poisson ou une viande / Un fromage et un dessert au choix 
95 EUR par personne :  Une entrée / Un poisson et une viande / Un fromage et un dessert au choix 
115 EUR par personne :  Nos amuse-bouches / Une entrée / Un poisson et une viande /  
      Un fromage et un dessert au choix 

 
Côté Forfait boissons 

Champagne Mercier brut (1 coupe par personne) 
Un vin blanc et un vin rouge à discrétion 

Les eaux minérales  
Le café 

Service le temps du repas : 29 EUR par personne 


