
DITES OUI ! 



Le conte de fées commence ici

Dites OUI! 





Cher(e)s futur(e)s marié(e)s,
Prêts à vous dire « oui » ? 

Offrez à ce jour unique un écrin à la hauteur de vos rêves : un cadre enchanteur, empreint
d’histoire et d’élégance...

Au cœur de la forêt de Chantilly, le Château de Jeanne vous accueille pour faire de votre
mariage une célébration inoubliable. Nous vous promettons une expérience inédite pleine
d’authenticité, de romance et de partage. 
Connaissez-vous une plus belle façon de commencer une vie à deux ?

Toute l’équipe du château et moi-même sommes à votre écoute pour que chaque petit détail
et chacune de vos demandes soient réalisés. Nous serons donc à votre disposition pour vous
guider et vous conseiller tout au long de la préparation de votre réception de mariage
jusqu’au jour J.

Je suis impatient de vous faire vivre l’esprit de notre maison et la passion qui nous anime :
celle du bien recevoir, l’esprit d’Aubergiste avec un grand A, et l’art de vivre à la Française,
dans la décontraction et la simplicité.

Christophe Boutteville

Dear future newlyweds,
Are you ready to say “I do”?

Give this unique day a setting worthy of your dreams: an enchanting venue, steeped in history
and elegance…

In the heart of the Chantilly forest, Château de Jeanne welcomes you to make your wedding
an unforgettable celebration. We promise you a one-of-a-kind experience filled with
authenticity, romance, and togetherness. Can you imagine a more beautiful way to begin
your life as a couple?

The entire château team and I are here to listen to your needs and ensure that every detail
and every request is brought to life. We will be at your side to guide and advise you
throughout the planning of your wedding reception, all the way to the big day.

I look forward to sharing with you the spirit of our home and the passion that drives us: the art
of true hospitality, the essence of a great host, and the French art of living—relaxed, elegant,
and sincere.



PRIVATE CLUB

SERRE DE JEANNE

SALLE DE BAL

YACHT CLUB



L E S  E S P A C E S
D E  R É C E P T I O N

LE PRIVATE CLUB
Surface de 41 m2 
De 15 à 40 personnes 
Location de salle à partir de 500€

Area of 41 sqm
From 15 to 40 people
Room rental f rom €500

LE YACHT CLUB
Surface de 134 m2 
De 60 à 80 personnes 
Location de salle à partir de 1100€

Area of 134 sqm
From 60 to 80 people
Room rental f rom €1,100

LA SALLE DE BAL
Surface de 255 m2
Jusqu’à 220 personnes
Location de salle à partir de 1600€

Area of 255 sqm
Accommodates up to 220 people
Room rental f rom €1,600

LA SERRE DE JEANNE
Surface de 300m2
Jusqu’à 220 personnes
Location de salle à partir de 6000€
De avril à juillet 2026

Area: 300 sqm
Accommodates up to 220 guests
Venue rental starting at €6,000
De avril à juillet 2026 / Available April–July 2026 

R E C E P T I O N
S P A C E S



LES OFFRES



L E S  O F F R E S
O F F E R S

L E  F E S T I N  D E  M A R I A G E  /  W E D D I N G  F E A S T

From €149 per person, including

APERITIF
Saumur brut, 4 pièces cocktails, Spiritueux (whisky, gin, vodka, Martini...), Jus de
f ruits & Sodas

MENU MARIAGE
Entrée, Plat (viande ou poisson au choix), Dessert ET Pièce Montée

VINS/WINES
Vins blancs / White Hines 
Pays d‘Oc Chardonnay Les Jamelles
Côtes du Rhône Artesis Ogier 
Vins rouges / Red wines
Bordeaux Château Goumin
Bergerac Château Laulerie Rouge

À PARTIR DE 149€ PAR PERSONNE

L E  R E P A S  G U I N D É  /  F O R M A L  M E A L
À PARTIR DE 129€ PAR PERSONNE

APERITIF
Saumur brut, 4 pièces cocktails , Jus de f ruits & Sodas

MENU MARIAGE / WEDDING MENU
Entrée, Plat (viande ou poisson au choix), Dessert OU Pièce Montée

VINS / WINES
Vins blancs / White Hines
Sud-ouest Domaine Tariquet 
Bergerac Château Laulerie Blanc

Vins rouges / Red wines
Bordeaux Château Goumin
Bergerac Château Laulerie Rouge

From €129 per person, including

L ’ I N S T A N T  S U S P E N D U /  T I M E L E S S  M O M E N T
À PARTIR DE 225€ PAR PERSONNE - À PARTIR DE 80 PERSONNES
From €225 per person - f rom 80 guests

APERITIF
Champagne, 6 pièces cocktails, Spiritueux (whisky, gin, vodka, Martini...), Jus de
f ruits & Sodas

MENU MARIAGE / WEDDING MENU
Amuse-bouche, Entrée, Plat (viande ou poisson au choix), Fromage, Dessert ET Pièce
Montée

VINS / WINES
Vins blancs / White wines
Bourgogne Chardonnay Côtes Salines
Val de Loire Cheverny
Vins rouges / Red wines
Bourgogne Hautes Côtes de Beaune
Bordeaux Château de la Cardonne

Saumur brut, 4 cocktail bites, f ruit juices & soft drinks

Starter, Main Course (choice of meat or f ish), Dessert OR Croquembouche

Saumur Brut, 4 cocktail bites, spirits (whisky, gin, vodka, Martini…), f ruit juices & soft drinks

Starter, Main Course (choice of meat or f ish), Dessert AND Croquembouche

Champagne, 6 cocktail bites, spirits (whisky, gin, vodka, Martini…), f ruit juices & soft drinks

Amuse-bouche, Starter, Main Course (choice of meat or f ish), Cheese, Dessert AND
Croquembouche



LA CARTE DU PLUS BEAU JOUR



The classic “Pâté en Croûte”, guinea fowl, pork, and foie gras, flavored with
porcini mushrooms

L’INCONTOURNABLE « PÂTÉ CROÛTE » PINTADE, PORC ET
FOIE GRAS, PARFUMÉ AUX CÈPES 

E N T R É E S  /  S T A R T E R S

Gravlax salmon, vegetables, ikura egg, yuzu cream

SAUMON GRAVELAX, JULIENNE DE LÉGUMES, ŒUF IKURA,
CRÈME AU YUZU

Stracciatella, heirloom tomatoes, balsamic pearls, homemade pesto

STRACCIATELLA, TOMATE D’ANTAN, BILLES DE BALSAMIQUE,
PESTO MAISON

Beef tataki, grapef ruit, ponzu dressing

TATAKI DE BŒUF, PAMPLEMOUSSE, CEBETTE, VINAIGRETTE
PONZU 

Tomato gazpacho, vegetable tartare, basil oil

GASPACHO DE TOMATES, TARTARE DE LÉGUMES, HUILE DE
BASILIC

TATAKI DE THON, VINAIGRETTE DE SÉSAME, SALADE ROQUETTE
+5€ 

Lobster ravioli with reduced bisque, basil oil +8€

RAVIOLE DE HOMARD ET SA BISQUE RÉDUITE, HUILE DE BASILIC
+ 8€ 

Foie gras terrine, red f ruit chutney, toasted brioche +8€

TERRINE DE FOIE GRAS, CHUTNEY FRUITS ROUGES, BRIOCHE
TOASTÉE + 8€ 

Tuna tataki, sesame dressing, arugula salad +5€

L A  C A R T E  D U
P L U S  B E A U
J O U R  

T H E  M E N U  F O R
Y O U R  M O S T
B E A U T I F U L  D A Y

P L A T S  /  M A I N  C O U R S E S

Sea bream f illet, mashed potatoes, chanterelle mushrooms, caper sauce

FILET DE DORADE, PURÉE DE POMMES DE TERRE, GIROLLES,
SAUCE CÂPRES

Salmon f illet, green asparagus, zucchini tagliatelle, yuzu sauce

PAVÉ DE SAUMON, ASPERGES VERTES, TAGLIATELLES DE
COURGETTES, SAUCE YUZU

P O I S S O N  /  F I S H

Hake f illet, French caviar, green asparagus, combava jus +10€

FILET DE MERLU, CAVIAR FRANÇAIS, ASPERGES VERTES, JUS
COMBAWA +10€

Roasted turbot f illet, coconut tomato sauce, roasted bell pepper, bok choy +12€

FILET TURBOT RÔTI, SAUCE TOMATE ET COCO, POIVRONS
CONFITS, BOCK CHOY +12€



P L A T S  /  M A I N  C O U R S E S

V I A N D E  /  M E A T

Roasted guinea fowl breast, creamy polenta, baby carrots, yuzu kosho jus

SUPRÊME DE PINTADE RÔTI, POLENTA, MINI-CAROTTES, JUS
YUZU KOSHO 

Pressed beef, slow-braised with f ive spices, crushed potatoes, seasonal
vegetables

PRESSÉ DE BŒUF MIJOTÉ AUX CINQ ÉPICES, ÉCRASÉ DE
POMMES DE TERRE, LÉGUMES DE SAISON

Rossini-style beef f illet, truffled mashed potatoes, baby vegetables, beef jus
+18€

FILET DE BŒUF FAÇON ROSSINI, PURÉE TRUFFÉ, MINI- LÉGUMES,
JUS DE BŒUF +18€ 

Veal steak with morel jus, Anna potatoes, king oyster mushrooms +10€

PAVÉ DE VEAU, JUS MORILLES, POMMES DE TERRE ANNA, ERINGI
+10€ 

V É G É T A R I E N  /  V E G E T A R I A N

Creamy truffle risotto, girolle mushrooms, parmesan shavings

RISSONI ONCTUEUX TRUFFÉ, COPEAUX DE PARMESAN,
GIROLLES 

L A  C A R T E  D U
P L U S  B E A U
J O U R  

T H E  M E N U  F O R
Y O U R  M O S T
B E A U T I F U L  D A Y

D E S S E R T S

Apricot galet with honey and almond (crispy almond biscuit, apricot conf it, honey
mousse)

GALET ABRICOT, MIEL ET AMANDE (BISCUIT AMANDE CROUSTILLANT,
CONFIT ABRICOT, MOUSSE AU MIEL)

Chocolate caramel f inger, with fleur de sel
FINGER CHOCOLAT CARAMEL, FLEUR DE SEL

Red berry vanilla pavlova (meringue, red berry compote, vanilla whipped cream)

PAVLOVA FRUITS ROUGES VANILLE (MERINGUE, COMPOTER FRUITS
ROUGES ET CHANTILLY VANILLE)

Coconut, vanilla, and lime cloud (crispy lemon biscuit, coconut praline, lime gel, and
vanilla mousse)

LE NUAGE COCO VANILLE CITRON VERT (BISCUIT CITRON
CROUSTILLANT, PRALINER COCO, GEL CITRON VERT ET MOUSSE
VANILLE)



L A  C A R T E  D U
P L U S  B E A U
J O U R  

T H E  M E N U  F O R
Y O U R  M O S T
B E A U T I F U L  D A Y D E S S E R T S

Apricot galet with honey and almond (crispy almond biscuit, apricot
conf it, honey mousse)

GALET ABRICOT, MIEL ET AMANDE (BISCUIT AMANDE
CROUSTILLANT, CONFIT ABRICOT, MOUSSE AU MIEL)

Chocolate caramel f inger, with fleur de sel

FINGER CHOCOLAT CARAMEL, FLEUR DE SEL

Red berry vanilla pavlova (meringue, red berry compote, vanilla whipped
cream)

PAVLOVA FRUITS ROUGES VANILLE (MERINGUE, COMPOTER
FRUITS ROUGES ET CHANTILLY VANILLE)

Coconut, vanilla, and lime cloud (crispy lemon biscuit, coconut praline,
lime gel, and vanilla mousse)

LE NUAGE COCO VANILLE CITRON VERT (BISCUIT CITRON
CROUSTILLANT, PRALINER COCO, GEL CITRON VERT ET MOUSSE
VANILLE)

F O M A G E S  /  C H E E S E S

Selection of aged cheeses with mixed greens and vinaigrette +12€

SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS ET MESCLUN À LA
VINAIGRETTE +12€



ANIMATIONS CULINAIRES



*Liste de mets non exhaustive et non contractuelle modifiable en fonction des saisons et des envies du Chef.  
Prix nets en euros TTC (TVA selon la législation en vigueur). Service compris.

M I N I M U M  3 0  P E R S O N N E S

Classic Price per Person: €14 (30 min) | €24 (1 h)
Premium Price per Person: €18 (30 min) | €32 (1 h)

JAPON

ANIMATION CLASSIQUE
AVOCAT, CONCOMBRE, SAUMON, CRABE STICK 

ANIMATION PREMIUM 
AVOCAT, CONCOMBRE, HOMARD, THON
Premium (Avocado, Cucumber, Lobster, Tuna)

Classic (Avocado, Cucumber, Salmon, Crab Stick)

SUSHI

ANIMATION PREMIUM 
MOULES AU PARMESAN, RISONI, GRAPPA, TARTUFFA
Premium (Mussels, Parmesan, Risoni, Grappa, Truffle)

ANIMATION CLASSIQUE 
MOULES AU PARMESAN, RISONI, GRAPPA
Classic (Mussels, Parmesan, Risoni, Grappa)

I TAL I E

FRANCE
ANIMATION CLASSIQUE
VOL AU VENT POULET

ANIMATION PREMIUM
TERRINE DE FOIE GRAS, BRIOCHE 
Premium (Foie Gras Terrine, Brioche)

Classic Chicken Vol-au-Vent

ANIMATION PREMIUM 
PAN CON TOMATE, JAMBON BELOTTA
Premium (Pan con Tomate, Bellota Ham)

ANIMATION CLASSIQUE
PAN CON TOMATE, JAMBON CEBO 
Classic (Pan con Tomate, Cebo Ham)

ESPAGNE

A N I M A T I O N S
C U L I N A I R E S
C U L I N A R Y
W O R K S H O P

Animation Classique (tarif par personne) 14€ (30 min) et 24€ (1h) 
Animation Premium (tarif par personne) 18€ (30 min) et 32€ (1h) 

M I N I M U M  3 0  P E O P L E S



LES PRINCES ET
PRINCESSES DU CHÂTEAU



*Liste de mets non exhaustive et non contractuelle modifiable en fonction des saisons et des envies du Chef.  
Prix nets en euros TTC (TVA selon la législation en vigueur). Service compris.

L E S  P R I N C E S  E T
P R I N C E S S E S  D U
C H Â T E A U

T H E  P R I N C E S  A N D
P R I N C E S S E S  O F  T H E
C A S T L E

À partir de 21€ par enfant
De 3 à 12 ans
€21 per child (ages 3–12)

E N T R É E S /  S T A R T E R S

ASSIETTE DE SAUMON FUMÉ, BLINIS CRÈME D’ANETH

Smoked salmon plate with blinis and dill cream.

( +  8 €  S U R  L A  FO R M U L E )

CHIFFONADE DE JAMBON DE MONTAGNE, CONDIMENTS

Mountain ham chiffonade with condiments.

ASSIETTE DE SAUMON FUMÉ, BLINIS CRÈME D’ANETH

Smoked salmon plate with blinis and dill cream.

PETIT PAVÉ DE SAUMON, RIZ BASMATI MADRAS (OU POMMES
FRITES)

NUGGETS DE POULET, POMMES FRITES 

P L A T S / M A I N  C O U R S E S

Small salmon f illet, Madras basmati rice (or French f ries)

Chicken nuggets, French f ries

D E S S E R T S
DESSERT DU MENU ADULTE
Adult Menu Dessert



BRUNCH 



Pescétarien Végétarien Végan

C O I N  F R A Î C H E U R  /  F R E S H  C O R N E R
SALADE CÉSAR, PARMESAN, OEUF DUR, BACON
Caesar salad with Parmesan, hard-boiled egg and bacon

SALADE TOMATES, MOZZARELLA, PESTO
Tomato, mozzarella and pesto salad

Melon gazpacho
GASPACHO MELONS

F R O M A G E S  /  C H E E S E S
BRIE, COMTE, BÛCHE DE CHÈVRE
MESCLUN ET VINAIGRETTE ASIATIQUE

Brie, Comté, Goat Cheese Log, Mesclun salad, Mixed Greens
with Asian Vinaigrette

P L A T S  C H A U D S  /  H O T  D I S H E S
SUPRÊME DE VOLAILLE, SAUCE AU POIVRE
Chicken supreme with pepper sauce

FILET DORADE, SAUCE VIERGE
Sea bream f illet with vinaigrette sauce

PURÉE DE POMMES DE TERRE

LÉGUMES DE SAISON RÔTIS

Mashed potatoes

Roasted seasonal vegetables

D E S S E R T S
CHANTILLY, PLATEAU DE FRUITS, ASSORTIMENT DESSERTS
DU JOUR
Chantilly,  Fruit platter, Assorted desserts of the day

C O I N  T R A I T E U R  /  C A T E R I N G  C O R N E R
QUICHE LORRAINE
Quiche Lorraine

THON TATAKI, VINAIGRETTE SÉSAME
Tuna tataki with sesame dressing

PÂTÉ DE CAMPAGNE
Country-style pâté

ŒUF MIMOSA
Deviled egg

R A P P E L  D U  M A T I N  /  M O R N I N G  R E M I N D E R
ŒUFS BROUILLÉS, ASSORTIMENT VIENNOISERIES,
BARQUETTE RUSTIQUE NATURE, PAVÉ MULTI CÉRÉALES, PAIN
POCHON, CONFITURES, MIEL ET PÂTES À TARTINER, YAOURTS,
JUS DE FRUITS 
Scrambled Eggs, Assorted Pastries, Rustic Plain Basket,
Multigrain Loaf, Soft Roll, Jams, Honey and Spreads, Yogurts, Fruit
Juices

B R U N C H  
59€ par personne
Servi sous forme de
buffet

€59 per person
Served as a buffet 

*Liste de mets non exhaustive et non contractuelle modifiable en fonction des saisons et des envies du Chef.  
Prix nets en euros TTC (TVA selon la législation en vigueur). Service compris.



VOTRE PRESTATION



V O T R E
P R E S T A T I O N

A dedicated coordinator to assist with the organization of your wedding
f rom the moment of your booking.

Access to our reception rooms and staff f rom 6:30 PM until 2:00 AM.

Tasting of the chosen wedding menu to create the perfect food and
wine pairing (offered for 2 people for weddings with a minimum of 50
guests).

The menu (identical for all guests) and the creation of personalized
menus (based on 4 menus per table).

Beverages during the dinner: white and red wine (1 bottle per 3 guests),
mineral water, coffee, and tea, served at will.

Use of a video projector for surprises f rom your f riends.

Bridal suite for the newlyweds with a personalized welcome and
breakfast, as well as special rates for your guests’ accommodations.

A gift for the newlyweds.

Y O U R  S E R V I C E

Un coordinateur dédié à l’organisation de votre mariage dès votre
réservation

La mise à disposition de nos salons et du personnel de salle de
18h30 et jusqu’à 2h du matin

La dégustation du menu choisi pour votre mariage,
af in de réaliser l’accord mets et vins
(offert pour 2 personnes à partir de 50 convives)

Le menu (identique pour l’ensemble des convives)
et l’édition des menus personnalisés (base 4 menus/table)

Les boissons lors du dîner : vin blanc, vin rouge
(1 bouteille pour 3 personnes) et
eaux minérales, cafés et thés à discrétion

La mise à disposition d’un vidéo projecteur
pour les surprises de vos amis

La chambre nuptiale pour les mariés avec accueil personnalisé et
le petit-déjeuner ainsi que des tarifs préférentiels pour loger vos
convives

Un cadeau pour les mariés

DÉCOUVREZ TOUS LES ÉLÉMENTS INCLUS 
POUR FAIRE DE CE JOUR UN MOMENT INOUBLIABLE

Discover all the elements included to make this day an unforgettable
experience. 



NOS SUGGESTIONS



N O S
S U G G E S T I O N S
O U R
S U G G E S T I O N S

L’animation cocktail à 14€ par personne (à partir de 30
personnes) pour une durée de 30 minutes

Le menu de vos intervenants au tarif de 34€ par personne

La décoration florale des tables : le centre de table à partir de
48€ par table

La location de chaises Napoléon III à 14€ par personne ou de
chaises champêtres (en bois de hêtre) à 15€ par personne

L’animation dansante (DJ professionnel) jusqu’à 1h du matin à
partir de 1400€

L’heure supplémentaire de 1h et jusqu’à 3h maximum à partir de
700€

Le droit de bouchon pour le champagne apporté par vos soin est
à 20€ de la bouteille (ouverte de 75cl), 15€ pour le vin et 80€
pour toute bouteille de spiritueux

Le buffet de raf raichissements pendant votre soirée dansante à
19€ par personne

Sur devis :
Menu Halal
Animation musicale DUO, TRIO
Animation, Close up, caricaturiste

Here are our additional suggestions to perfect this magical day.

Cocktail entertainment: €14 per person (minimum 30 guests) for 30
minutes.

Menu for your speakers: €34 per person.

Floral table decoration: centerpieces starting at €48 per table.
Chair rental: Napoleon III chairs at €14 per person or rustic beechwood
chairs at €15 per person.

Dance entertainment: professional DJ until 1:00 AM, starting at €1,400.

Additional hours: 1 extra hour, up to a maximum of 3 hours, starting at
€700.

Corkage fees: €20 per bottle for champagne (75cl, opened), €15 per
bottle for wine, €80 per bottle for any spirits brought by you.

Ref reshment buffet during your dance party: €19 per person.

Available on request / quote:
Halal menu
Musical entertainment: DUO or TRIO
Other entertainment: close-up magic, caricaturist



NOS PRESTATAIRES



N O S
P R E S T A T A I R E S

P H O T O G R A P H E S  /  P H O T O G R A P H E R S
UN REGARD SENSIBLE : NICOLAS UTTENVEILLER 
T : 03 44 53 49 61 
P : 06 82 91 73 35

PHOTOS REPORTAGE : THOMAS WIBAUX 
P : 06 11 29 16 45

STUDIO BRUNO COHEN 
T : 03 44 53 10 67

B A B Y - S I T T E R
CHRISTELLE LEGROS 
P : 06 21 96 09 23 

BABY PRESTIGE : LUCINDA DE CICCO
T : 01 47 36 64 52 
P : 06 08 34 87 71

A N I M A T I O N S  E N F A N T S  /  K I D S ’  A C T I V I T I E S
LA KOLO 
P : 06 43 23 10 27
07 79 82 54 48
www.lakolo.f r
contact@lakolo.f r

F L E U R I S T E  /  F L O R I S T
ADDICTION FLORALE / ANNABELLE
06 71 38 38 35 
addictionflorale@orange.f r

A N I M AT I O N S  /  E N T E R TA I N M E N T
EVENTIVERSE : NICOLAS TESSIER
P : 06 03 88 76 33
T : 03 64 22 44 69
nicolas@eventiverse.f r

O U R  S E R V I C E
P R O V I D E R S

L O C AT I O N  D E  V O I T U R E  /  C A R  R E N TA L
AMERICAR PRESTIGE -  5 RUE DE CASTIGLIONE 75001 PARIS
T : 01 34 15 01 18 ou P : 06 69 91 26 39
- contact@americarprestige.com

ANCIENNES DE PRESTIGE : DEMANDER ROMAIN
T : 01 34 15 01 18 ou P : 06 12 81 04 11
contact@anciennesdeprestige.f r



N O S
P R E S T A T A I R E S

L O C A T I O N  D E  C A L È C H E  /  C A R R I A G E  R E N T A L
LES ATTELAGES D’ILE DE FRANCE, JOHANN GOUBAIL

P : 06 12 73 89 19
gourbail.attelage@orange.f r
www.attelagesidf.com

LE CARROUSEL, VINCENT DANEL

T: 03 44 46 04 84
P : 06 07 97 34 80

W E D D I N G  C A K E
PÂTISSERIE MERCIER & MAUD MERCIER
P : 06 98 46 73 62
patisseriemercier@outlook.f r

O U R  S E R V I C E
P R O V I D E R S

C O I F F E U S E S  E T  M A Q U I L L E U S E S  /

H A I R D R E S S E R S  A N D  M A K E U P  A R T I S T S
JACQUES DESSANGE À CHANTILLY
T : 03 44 58 27 00

T : 03 44 57 40 15  
www.datin.f r

DATIN À CHANTILLY 

T : 06 50 15 71 40
TOMMY MALLOUÉ



POUR PLUS DE TRANQUILITÉ



P O U R  P L U S  D E
T R A N Q U I L I T É ,
R E S T E Z  S U R
P L A C E

F O R  G R E A T E R
P E A C E  O F  M I N D ,
S T A Y  O N  S I T E

R É U N I S S E Z  V O S  F A M I L L E S

AUTOUR DE NOTRE PETIT-DÉJEUNER À 25€ PAR PERSONNE
SERVI DE 7H30 À 10H OU AUTOUR DE NOTRE BRUNCH À 59€
PAR PERSONNE DE 12H À 15H

Enjoy our breakfast at €25 per person, served f rom 7:30 AM to 10:00
AM, or our brunch at €49 per person, available f rom 12:00 PM to 3:00
PM.

Bring your families together

P O U R  V O S  I N V I T É S

Additional rooms are available at preferential rate (subject to
availability)

LES CHAMBRES SUPPLÉMENTAIRES VOUS SONT PROPOSÉES
À UN TARIF PRÉFÉRENTIEL (SOUS RÉSERVE DE
DISPONIBILITÉ).

For your guests

P O U R  V O S  P R O C H E S

6 rooms are available f rom €220 (excluding breakfast and city tax).

6 CHAMBRES VOUS SONT PROPOSÉES À PARTIR DE 220€
(HORS PETIT DÉJEUNER ET TAXE DE SÉJOUR)

For your loved ones



CONTACT
Christophe Boutteville

sales.events@jeanneandtheforest.com

+33 (0) 3 44 62 36 33

Jeanne & The Forest - Château de Montvillargenne

2 avenue François Mathet

60270 Gouvieux - Chantilly

www.jeanneandtheforest.com

http://www.jeanneandtheforest.com/
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