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Salle de 370 m2
Scène de 140m2
Comptoir intérieur 
Comptoir extérieur 
25 tables de 8 
3 tables de 10 
300 chaises intérieur
Tables et mange debout extérieur 
Vaisselle et verrerie 
Matériel son et lumière 

L A  G R A N G E  D U  C H A R F A I T

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

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

Caviste 
Traiteur 
Autonomie 
Serveurs et cuisiniers 
Clé en mains
Grande salle 
Terrasse 

Photobooth 
Foodtruck 
Accès loges 
Façade, éclairage,
micro et régie



Avec les formules suivantes, la présence des cuisiniers ainsi qu’un maître d’hôtel
 est nécessaire pour le bon déroulement de votre prestation.

Les tarifs comprennent le cuisinier, pour la préparation ainsi que le dressage
de votre assiette et le maitre d’hôtel qui est nécessaire pour l’organisation de la mise en
place.
Les serveurs ainsi que le lieu ne sont donc pas inclus dans ces tarifs. 

Nous pouvons ajouter à votre devis, des serveurs Ô’charfait si vous le souhaitez.

Vous pouvez également, vous-même recruter vos serveurs. 
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Nous préparons tout pour vous ! 
Vos menus, vos boissons et même vos animations si vous le souhaitez ... 

Vous venez, vous profitez et vous n’oublierez jamais ! 



Autour du brasero

DÉCOUPE DE JAMBON SEC SUR GRIFFE
L'entrée apéritive

Amuses bouches 
• Toast aux algues 
• Toast de foie gras 
• Brochette de tomates
• feuilleté de boudin noir de pomme 
• gougère au fromage
• cromesquis de betterave

Le brasero 
• Crevettes grillées au tandoori 
• Volaille au curry 
• Merlu au pesto 
• mignon de porc au miel 
• coeur de canard 

Le dessert • Choux à la vanille 
• choux spéculoos 
• choux au chocolat

LEs ateliers

DÉCOUPE DE JAMBON SEC SUR GRIFFE

DÉCOUPE DE foie gras

l'atelier salé

sur pain d’épices - pains aux fruits secs et pain complet

huitres
Avec une vinaigrette à la moutarde - une vinaigrette à
l’échalotte et du citron

l'atelier brasero
Brasero ou Plancha  

Crevettes grillées au tandoori 
Volaille au curry 
Rillauds cocktail 
Chorizo grillé 
Merlu au pesto 
mignon de porc au miel
coeur de canard 
accompagné de pommes de terre grenaille -
champignons et poivrons 

4 choix minimum

le mini-menu

 le menu pour les - de 10 ans

les entrées

salade composée.
mousse de foie.

les plats

nuggets écrasé de pommes de terre. 
steak écrasé de pommes de terre.
poisson écrasé de pommes de terre.

les desserts

Glace et surprise.



les entrées 
Tartelette à l’oignon crème au poivre fumé, pickles d’oignons rouges

Rillettes de merlu à l’aneth, saumon fumé, pickles de radis blue meat, vinaigrette au
citron.

Salade de crevettes et saint-jacques marinée à la framboise, croûtons au cacao,
vinaigrette à la framboise.

Magret de canard en gravelax, endives braisées au miel et thym.

Foie gras maison poêlé, melon et gingembre confit à la grenadine.

les plats
Filet de rouget sauce citronné et riz croustillant au curry.
filet de merlu sauce beurre blanc, taboulé de choux fleurs de couleur.
cassolette de poisson, bisque de crevette et fondue de poireaux. 
Filet de cabillaud, bisque de crevette, confit de courgette de couleur.

Les poissons

Mignon de porc jus au thym feuilleté de pommes de terre et champignons glacés.

Pavé de veau rôti, sauce au beurre rouge, crémeux de pommes de terre 
et champignons des bois.

Demi magret de canard jus serré, mille-feuilles de pomme de terre et champignons.

filet de boeuf jus serré pommes de terre grenaille à l’ail et carotte rôties.

Les viandes

les desserts
Moelleux au chocolat émulsion caramel beurre salé et cacahuètes caramélisées 

Finger citron framboise 

pièces montées avec trois choux pour 1 personnes 
choux à définir avec le puy des délices en fonction de la saison

Dessert cocktail en collaboration avec le puy des délices   
Pièce montée glacée, pièce montée de choux, macaron, panna cotta,
fontaine de chocolat et fruits de saisons.

les fromages
 assiette de fromage avec 3 fromages différents ainsi que du beurre, salade, vinaigrette et pain. 
 
 curé nantais chaud en feuille filo

La pause digestive
Vodka et sorbet citron  
Limoncello sorbet poire 
  
Liqueur de poire sorbet poire  
 
calvados sorbet pomme granny smith  



Les paninis

Panini poulet 

Poulet mariné au
curry
Mozzarella 
Pommes de terre 
Tomates
Oignons rouges

 

 

Les burgers

Burger boeuf

Sauce burger 
Steak haché 
Fromage à
raclette 
Tomate 
Cornichons 
Jambon de Vendée 
Salade 
Pain burger brioché 

Burger poulet 

Pain burger à l’encre
de seiche 
Sauce curry 
Poulet mariné au curry 
Fromage de chèvre 
Tomate 
Oignons rouge 
Salade 

Panini saucisse

Chair à saucisse 
Crème à l’oignon 
Mozzarella 
Tomates 
Pomme terre

Le food-truck
un service de 2 heures 



Un évènement intimiste, rien que pour vous et vos proches. 

L’occasion de vous retrouvez ensemble dans un lieu clé en main, nous préparons
et vous vous servez. 

Le lieu n’est pas inclus dans les tarifs.
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Salade nordique (riz, saumon fumé, aneth et tomates) 
salade campagnarde (pommes de terre, lardons et gésiers) 
salade vendéenne (choux, jambon, pomme et emmental) 
piémontaise 
carotte râpée 

Les plats

parmentier de porc 
tartiflette 
rougail riz 
poulet rôti pommes de terre à la lyonnaise 
bœuf bourguignon écrasé de pommes de terre 
lasagne de bœuf
cuisse de canard sauce aux poivres, gratin de pommes de terre 
jambon à l’os sauce porto, coco vendéenne au beurre d’ail 
suprême de volaille crème de champignons, pommes de terre hasselback 

les desserts 

les salades froides

plat unique pour l’ensemble des convives

Entremets Snickers 
 biscuit moelleux au chocolat, caramel beurre salé, cacahuète et bavaroise chocolat au lait.

le Macadam 
 Sablé breton, compote de fruits rouge, bavaroise vanille chocolat blanc, coulis exotique.

La fraise 
biscuit pain de gênes, crème brûlée vanille, gelée fraise, mousse fraise 

plateau charcuterie 
(4charcuteries et terrine + cornichons + moutarde) 
foie gras pain d’épices, confits d’échalote 
saumon fumé avec crème ciboulette citron et blinis 

a partager

Gratin de poisson sauce beurre blanc 
aumônière de gésiers pommes de terre à la ciboulette   

les entrées chaudes



croque en sel de légumes 

cake tomate chèvre basilic 

wrap jambon 

wrap saumon 

navette de poisson citronné 

navette de porc mariné au piment doux 

brochette de tomates mozzarella basilic

toast aux algues et saumon fumé 

toast de foie gras oignons confits 
 

 

les mignardises
moelleux au chocolat 
moelleux citron 
Choux à la vanille 
choux spéculoos 
choux au chocolat 
brochette de fruits frais 
mini tartelette caramel beurre salé 
mini tartelette citron meringué 

Seulement les amuses-bouches et mignardises 
sont à retrouver en plusieurs formules ; 

avec service ou autonomie

les amuses-bouches 

roulé de jambon sauce barbecue

roulé au saumon

gougère au fromage 

grenaille sarladaise sauce fromagère

feuilleté de boudin noir de pomme  

cromesquis de tête de veau 

cromesquis de betterave 

les amuses-bouches 

 pour une prestation sans serveurs Ô’charfait.



Comme au bar ! 

Vivez votre rêve de barman ! Passez aux commandes avec vos barmans. 

Ou alors, privatisez votre bar avec nos barmans du Ô’Charfait seulement pour vous.
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carlsberg
0.0°

blonde alsacienne sans alcool

licorne
4.8°

blonde alsacienne

vedett
5.5°

ipa belge

magners
4.5°

cider 

A la pression

85 ambrée
5.6°

ambrée vendéenne

6°
blanche françaisejade 



Les boissons
Les cocktails maison
• le cocktail du charfait 

cocktail fruité à base de whisky

• le cocktail au rhum
punch au rhum blanc

• la sangria
sangria rouge

Les mocktails maison
• le mockail du charfait 

cocktail fruité  sans alcool

• thé glacé pêche fruits de la passion

• thé glacé pêche cassis

les softs
•coca-cola 1.25L 
•Jus de pommes 1L 
•Jus d’orange 1L
•orangina 1.5L
•Ice-tea 1.25L

LEs sirops

• fraise 
• grenadine 
• citron
• menthe 
 

• cassis 
• framboise
• banane-kiwi
• pêche
• cerise
• fruits de la passion

la tisanerie 

percolateur 

machine à café infusions et thé 

les digestifs
la mentilla 
le délice de caramel 
la richelieu - liqueur de poire
cognac aux amandes 

Les vins en cubi

rouge 10L  

blanc 5L 

rosé 10L 

Seulement les bouteilles,
les fûts et cubis qui ont été entamés seront facturés. 

ABATILLES petillante 1L
•tropico 1.5l 
•limonade 1L

Les vins

plus de 20 références ! 

bordeaux, bourgogne, vallée du rhône, Languedoc-Roussillon 

cf carte Blanc - Rouge - Rosé - Pétillant



les vins
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Les vins
GAMME PHILOSOPHIE

VINS EN FORMAT CONSIGNE

PHILOSOPHIE 
«Sélection de la Grange»

IGP OC
Blanc

PHILOSOPHIE 
«Sélection de la Grange»

IGP OC
Rosé

PHILOSOPHIE 
«Sélection de la Grange»

IGP OC
Rouge

Grenache/Merlot

Carignan/Marselan

Chardonnay/Viognier



GAMME MONTINE
Gourmandise

GRIGNAN LES ADHEMARS Blanc

Rosé

Rouge

Grenache/Syrah
Cinsault

Grenache (60%)
Syrah (30%)
Cinsault(5%)
Marselan (5%)

Roussanne, Marsanne,
Viognier, Clairette,
Bourboulenc,
Grenache blanc

Gourmandise
GRIGNAN LES ADHEMARS

Gourmandise
GRIGNAN LES ADHEMARS



MUSCADET SUR LIE
MUSCADET SUR LIE

CLOS DES MILLAUDS

Blanc 100% MELON

COSTIÈRES DE NÎMES 
Château Saint Benezet

MOULIN BAGUET

«COSTIERE DE NIMES»

Rouge 70% Syrah, 
30% Grenache

Château Saint Benezet

MOULIN BAGUET

«COSTIERE DE NIMES»

Blanc Viognier
Grenache blanc 
Vermentino

•

BOURGOGNE
BOURGOGNE COTE

CHALONNAISE DOMAINE

MEIX FOULOT

Rouge Pinot Noir



VALLÉE DU RHÔNE

CHÂTEAU SAINT SAUVEUR

VENTOUX BIO

Rouge 65 % Grenache
 25 % Syrah
10 % Cinsault

Domaine Pertiane 

Les Safres

AOC Vacqueyras

Rouge Grenache, Syrah

•

Domaine Roc-Epine

AOP CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE

Rouge Grenache
 Syrah
Mouvedre 

•



LANGUEDOC-ROUSSILLON

AOP SAINT CHINIAN

DOMAINE DE SAINT CELS

GRAND TRAVERS BIO

Rouge Carignan
 Grenache Noir
 Syrah

AOP LANGUEDOC

Domaine NIZAS Le clos bio

Rouge Grenache Noir
Syrah
Mouvedre 

•

AOP LA CLAPE CHÂTEAU

ROUQUETTE SUR MER

CUVEE AMARANTE

Rouge Mourvèdre
 Syrah
 Carignan

•



BORDEAUX

CHÂTEAU GADET -CUYPERS

MEDOC

Rouge Merlot
Cabernet-Franc

•

AOP Lalande de Pomerol

Château La Rose

Trémière

Rouge

•
65% Merlot 
 35% Cabernet franc

LES ARCADES DE L’HOSPITAL

GRAVES

Rouge 90 % Merlot Noir, 
10 % Cabernet-Sauvignon 



LES VINS BLANCS

CHÂTEAU BOUCHEREAU

ENTRE DEUX MER

Pouilly Fumé

Domaine Marielle Michot
100% Sauvignon

•

•

100 % Sauvignon 

BOURGOGNE

LES CHAPITRES DE JAFFELIN

•

Chardonnay

CAVE DE BUXY

BOUSSONNIER

BOURGOGNE ALIGOTE

100% ALIGOTE



LES VINS PÉTILLANTS

Saumur AOP -Blanc Brut -

millésimé 2022

Champagne MARTIVEY

Brut
Pinot Noir, Chardonnay

•

Champagne Joseph

Perrier

Cuvée Royal Brut

•
Chardonnay
Pinot noir 
Pinot Meunier

Chenin-Chardonnay

Champagne

 Joseph Perrier

BLANC DE BLANC

•
Chardonnay



LES VINS PÉTILLANTS ITALIENS

BRACHETTO D’AQUI

MOSCATO D'ASTI 100% MOSCATO

•

100% BRACETTODOUX ROUGE 

DOUX BLANC


