
 VOTRE MARIAGE AU CHÂTEAU DE LA COMMANDERIE



Ancienne demeure des Templiers, le Château de la Commanderie se
dresse à Eybens, à seulement 10 minutes du centre historique de

Grenoble et 5 km de la gare. 

Facilement accessible en voiture, en taxi, ou grâce aux transports en
commun – tramway A (arrêt Grand’Place) puis bus C4 ou C5 – il se

rejoint aisément tout en offrant un dépaysement total.

Blotti entre jardins paisibles, montagnes majestueuses du Vercors et
de Belledonne, ce château du XIIIᵉ siècle conjugue l’âme des pierres
séculaires avec l’élégance d’une décoration contemporaine. Chaque

recoin semble murmurer une histoire, offrant un cadre où
romantisme et raffinement se rencontrent.

À quelques minutes, les téléphériques de la Bastille (15 min) dévoilent
des panoramas spectaculaires, le Musée de Grenoble (10 min) révèle

ses trésors, et le Château de Vizille (15 min) rappelle les grandes
heures de l’Histoire. Pour les amoureux de nature, les sommets du
Vercors et de Chamrousse se rejoignent en moins de 30 minutes.

Avec son restaurant gastronomique labellisé Maître Restaurateur, son
hôtel de charme et son SPA de 200 m², le Château de la

Commanderie promet un séjour où chaque instant devient un
souvenir précieux.

UN ÉCRIN D’HISTOIRE & DE ROMANTISME 
AU PIED DES ALPES
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VOS SALONS DE RÉCEPTION
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UN ESPACE POUR CHAQUE INSTANT 
Au premier étage, comme une parenthèse suspendue dans le temps, trois salons
communicants s’ouvrent sur un univers où se mêlent lumière, histoire et douceur.

 Ces espaces élégants dialoguent harmonieusement, prolongés par un parc verdoyant de
250 m² et une vaste terrasse qui invitent à la contemplation et aux instants partagés.

L E  P A R C  :  U N  É C R I N  N A T U R E L ,  T É M O I N  D E  V O S  S O U V E N I R S
Entouré d’arbres et caressé par la lumière, le parc se déploie tel un tableau vivant où chaque
détail respire l’émotion. Ses allées invitent à la promenade, ses recoins discrets deviennent

des décors uniques pour des clichés inoubliables. Qu’il s’agisse de photos de groupe, de
portraits intimes ou de simples instants volés, ce décor naturel grave à jamais vos plus

beaux souvenirs.

L A  T E R R A S S E  :  E N T R E  C I E L  &  É L É G A N C E
Ouverte sur l’horizon, la terrasse est un lieu de rencontre et de célébration, idéale pour un
cocktail animé ou une cérémonie laïque empreinte d’émotion. Quand le ciel se pare de
douceur et d’éclats, une pergola étanche et chauffée se déploie, sublimant l’instant et

assurant un confort raffiné en toute saison.

L E S  S A L O N S  :  É L É G A N C E  &  H A R M O N I E
À l’intérieur, trois salons climatisés révèlent un décor raffiné, pensé pour accueillir jusqu’à
164 convives dans un cadre feutré et chaleureux. Reliés les uns aux autres, ils permettent

une circulation fluide tout en conservant leur caractère propre :

La Bibliothèque, véritable cocon d’élégance, accueille jusqu’à 20 personnes,
Le Salon des Portraits, empreint de charme, reçoit 60 invités,

Le Salon des Tapisseries, majestueux et généreux, ouvre ses portes à 84 convives.

Pour la table d’honneur, une disposition élégante réunit jusqu’à 14 invités, tandis que les
autres tables, prévues pour 8 à 10 convives, favorisent échanges, rires et complicité tout au

long de la soirée. p.4
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L’APÉRITIF COCKTAIL
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LE PREMIER ÉCLAT DE LA FÊTE
L’apéritif s’ouvre comme une parenthèse enchantée, de 18h à 20h ou jusqu’à 21h si vous choisissez de

prolonger ce moment suspendu.

Autour de vous, les conversations prennent places, les rires éclatent et les saveurs s’invitent dans un
ballet délicat. Servies avec élégance, neuf bouchées raffinées viennent éveiller les papilles :

2 gougères au fromage de Gruyère, légères et dorées
1 assortiment de 4 savoureux feuilletés (fromages, pavot, saucisse...)

6 pièces au choix, à composer parmi nos créations froides et chaudes :

F R O I D  
Brochette de mozzarella di buffala, tomate et basilic  / Soupe de petits pois, menthe, cresson, gressin

olive  / Tartare de saumon exotique, émulsion passion  / Verrine de gaspacho / Panacotta au
parmesan et artichauts à la barigoule  / Tartare de dorade, pomme verte et coriandre fraîche  / Toast
au saumon fumé,  crème de raifort  / Brochette de magret et poire / Toast au foie gras frais (suppl) /

Foie gras au chocolat pétillant et cacahuètes (suppl)  / Verrine de mousse de foie gras en gelée miel-
pomme (suppl) / Verrine de homard et crustacés (suppl) 

C H A U D  
Brochette de gambas en chips de crevettes / Hamburger façon cheese / Pétoncles sautés

d’artichauts à la barigoule / Assortiment asiatique (nems, samossa...)  / Mini-brochette de volaille au
curcuma / Beignet de crevettes au jus de citron vert et paprika / Brochette de poulet au citron et
gingembre / Demi Saint-Jacques gratinée en croute d’herbes et orange (suppl) / Escalope de foie

gras poêlé aux fruits (suppl) / Mini cassolette de ravioles aux morilles (suppl ) / Œufs brouillés à l’huile
de truffe (suppl)

S T A T I O N S  T H É M A T I Q U E S  :  P O U R  E N C H A N T E R  V O S  I N V I T É S
Pour sublimer votre cocktail, laissez-vous séduire par nos animations gourmandes :

Animation Plancha – Des grillades du marché préparées devant vos invités
Bar à Huîtres – La fraîcheur iodée d’huîtres ouvertes à la minute

Table Primeur – Une abondance de charcuteries, fromages, fruits de mer et légumes croquants

Le service est inclus et la location du matériel reste à prévoir.
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DÎNER
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MENU ÉLÉGANCE

E N T R É E S
Fraicheur de magret fumé et poivrons grillés, sorbet tomate et émulsion

mozzarella
OU

 Duo de saumon gravlax,
 crêpe de saumon fumé et mousse mascarpone 

OU
 Foie gras mangue, tartare de veau, granité « passoã » et vinaigrette acidulée 

P L A T S  
Pavé de thon grillé à la plancha, fenouil confit à l’anis, émulsion de piment

d’Espelette
 OU

 Croustillant d’agneau, sauté de légumes façon ratatouille, jus court à l’ail
 OU

 Magret de canard caramélisé au miel, taboulé fraicheur, sauce citron jaune et
brochette de melon

 OU
Filet de bœuf en croûte d’olives, tomates confites à l’aïl, purée d’artichauts et

jus court à l’olive noire 

Assiette de fromages
 OU

 Saint Marcellin chaud aux noix 

D E S S E R T S  
Gâteau des mariés

 Gâteau à étages avec 2 parfums : Croustillant au chocolat praliné et fruits 
OU

 Pièce montée en choux (3 choux / personne) (suppl. voir tarifs) p.9



MENU PRESTIGE

E N T R É E S  
Déclinaison de homard dans tous ses états, vinaigrette de crustacés à l’huile de

noisettes
 OU

 Noix de Saint-Jacques à la plancha, sauté de légumes façon wok, bouillon thaï
coriandre-citronnelle

 OU
 Escalope de foie gras, sauté de fruits rouges,  spirale de réglisse et jus balsamique 

P L A T S  
Millefeuille de bœuf façon rossini aux effluves de truffes 

OU
 Duo d’agneau aux poivrons grillés et légumes provençaux, glace au thym

 OU
 Quasi de veau rôti, risotto aux truffes,

 crème de morilles et sauté de légumes du moment 
OU

 Filet et tartare de bar au citron vert, petits légumes et mousse de cresson à la
moutarde 

Assiette de fromages
 OU

 Saint Marcellin chaud aux noix 

D E S S E R T S  
Gâteau des mariés

 Gâteau à étages avec 2 parfums : Croustillant au chocolat praliné et fruits 
OU

 Pièce montée en choux (3 choux / personne) (suppl. voir tarifs) p.10



MENU ENFANT
Vos enfants sont les bienvenus au château. Selon l’âge de chacun une formule de

restauration sera adaptée aussi bien pour l’apéritif que pour le diner. 

P O U R  L ’ A P É R I T I F  
Nous ne prévoyons pas d’apéritif pour les enfants de moins de 8 ans. De 8 à 12 ans
nous proposons un apéritif de 6 bouchées par personne (ce qui équivaut à l’entrée

d’un menu normal). 

P O U R  L E  D Î N E R  
Le repas des enfants est servi vers 20h. 

Nous proposons un menu simple mais qui leur plaîra : 

Entrée au choix du chef
Émincé de poulet ou saumon à la crème servi avec des frites 

Glaces / Fruits
Il est toutefois possible de préparer autre chose à votre demande (nuggets,

jambon...) 

Un assortiment de boissons non alcoolisées sera proposé aux enfants tout au long
de la soirée. Vous pouvez également apporter des confiseries que nous installerons

comme un «candy bar» pendant l’apéritif et la soirée. 

Afin d’assurer la disponibilité et la tranquillité de vos invités lors de la soirée, nous
demandons que les enfants soient encadrés par une baby-sitter. Ces dernières

encadreront le dîner des enfants puis les prendront en charge jusqu’au coucher de
chacun. 

(Il faut prévoir une baby-sitter par tranche de 8 enfants. Nous pouvons
éventuellement en trouver mais vous pouvez également faire appel à des baby-

sitters qui connaissent vos enfants.) 
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NOTRE SOIRÉE DANSANTE
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LA NUIT EN FÊTE

Lorsque les derniers mots des discours se seront dissipés et que le dîner aura doucement
cédé la place aux éclats de rire, les lumières s’adouciront pour laisser place à la magie. Dans

l’écrin feutré du salon des tapisseries, les premières notes résonneront invitant vos pas à ouvrir
le bal.

Sous les voûtes chargées d’histoire, montez le son, laissez-vous emporter et dansez jusqu’au
bout de la nuit. Chaque instant sera une parenthèse hors du temps, un souvenir qui brillera

dans vos mémoires.

L E  S E R V I C E  V O U S  A C C O M P A G N E
 Le personnel restera présent tout au long de la soirée pour veiller à votre confort et assurer le
buffet jusqu’à la fermeture. Un buffet de boissons non alcoolisées servies à volonté, rafraîchira

vos convives jusqu’à la dernière danse.

L E S  B O I S S O N S  A L C O O L I S É E S
 Vous aurez la liberté d’apporter vos propres boissons alcoolisées dans les mêmes conditions

que pour le champagne, afin de personnaliser encore davantage votre réception.

L ’ A N I M A T I O N  M U S I C A L E
 Pour donner vie à la piste de danse, seuls nos DJ partenaires, soigneusement sélectionnés,
pourront faire vibrer vos invités. Ils assureront la sonorisation, l’animation et l’ambiance de

votre soirée. Le paiement s’effectue directement auprès d’eux.
La musique s’arrêtera à 3h du matin, marquant la fin de cette nuit enchanteresse.

L E S  C O L L A T I O N S  D E  M I N U I T
 Lorsque la fête battra son plein, de savoureux plateaux de charcuteries, fromages et

mignardises pourront être proposés pour prolonger l’énergie des danseurs et ravir les papilles
jusqu’au dernier instant.
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LOGER AU CHÂTEAULOGER AU CHÂTEAU
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La Commanderie vous ouvre les portes d’un lieu d’exception,
empreint de charme et de caractère. Ici, chaque détail invite à la
célébration de l’amour dans une atmosphère à la fois intime et

chaleureuse, propice aux émotions les plus sincères.

Pour prolonger ces instants précieux, jusqu’à 105 personnes
peuvent être hébergées directement sur place.

 Vos invités apprécieront le confort d’être au cœur de la réception
et bénéficieront d’un tarif préférentiel en réservant auprès de nos

services. Les chambres, disponibles dès 14h (selon nos possibilités),
leur offriront un havre de repos avant ou après la fête.

Au petit matin, la magie continue avec un petit-déjeuner convivial,
servi dans la douceur du château de 8h à 10h30, pour prolonger la

joie de la veille.
(Possibilité de brunch sur demande)

L E  S P A  :  U N E  P A R E N T H È S E  D E  B I E N - Ê T R E
Avant votre mariage, offrez-vous un moment de douceur pour

apaiser corps et esprit. Après la fête, retrouvez-vous à deux dans
cet écrin de sérénité pour savourer pleinement votre union.

Vos invités pourront également accéder au spa, pour prolonger
leur expérience de détente.

PROLONGEZ LA MAGIE DE VOTRE
MARIAGE AU CŒUR DU CHÂTEAU
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RÉSERVATION & ORGANISATION
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RÉSERVER VOTRE DATE : LE PREMIER PAS
VERS L’ENCHANTEMENT

Après avoir visité la Commanderie, vous pourrez poser une option gratuite, valable dix jours, sur
la date de votre choix. Ce temps de réflexion vous permet de confirmer sereinement votre

décision.
La réservation sera définitive à réception du chèque d’arrhes* et du formulaire signé par les

mariés.
 (*Voir section tarifs – Conformément à l’article 1590 du Code Civil, les arrhes seront encaissées et

resteront acquises en cas d’annulation.)

L E  R É T R O P L A N N I N G  :

J U S Q U ’ À  5  M O I S  A V A N T
Pour une dégustation de votre menu, contactez-nous au moins quatre mois avant.

 Cette expérience est facturée 40 € par personne, vins compris.

P R E M I È R E  E S T I M A T I O N  L O R S  D E  L A  R É S E R V A T I O N
Une première vision de votre réception se dessine dès la signature.

J U S Q U ’ À  1 5  J O U R S  A V A N T
Le nombre final d’invités doit être communiqué 15 jours avant le jour J.

 Toute annulation après cette échéance sera facturée en totalité.

J U S Q U ’ A  5  J O U R S  A V A N T
Ce sera le moment :

d’apporter votre plan de table (10 personnes maximum par table),
de déposer vos boissons alcoolisées, dragés et éléments de décoration,

de finaliser la répartition des chambres d’hôtes,
et de régler le solde restant dû. p.17



NOTRE ENGAGEMENT POUR UN AVENIR
DURABLE

À la Commanderie, la nature est bien plus qu’un décor : elle est l’essence même du lieu,
un écrin vivant qui abrite vos souvenirs et veille silencieusement sur chaque célébration.

Nous avons à cœur de la préserver, tout comme l’histoire qui se lit dans les murs du
château.

Dans cette quête d’harmonie entre tradition et respect de l’environnement, nous avons
mis en place des actions concrètes et sincères :

Préserver l’énergie, en privilégiant des éclairages doux, économes et respectueux, qui
subliment les lieux sans les altérer.

Réduire les déchets plastiques, en remplaçant progressivement les matériaux jetables
par des solutions durables, en phase avec nos valeurs.

Valoriser l’artisanat et les producteurs locaux, en mettant en avant des produits qui
racontent eux aussi une histoire, celle des terres qui nous entourent.

Entretenir le parc avec soin, en adoptant une gestion raisonnée qui respecte la
biodiversité et permet à la nature de s’épanouir librement.

Chaque geste, aussi discret soit il, participe à un avenir plus vert. Ici, passé et futur se
rencontrent dans un même souffle, et chaque instant passé à la Commanderie devient
une promesse : celle d’une magie qui perdure, sans jamais trahir la nature qui l’inspire.
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Téléphone : 04.76.25.34.58   /   E-mail : resa@commanderie.fr   /    Site internet : www.commanderie.fr 

Commerciale : julie@commanderie.fr

C O N T A C T
17 Av. d'Echirolles, 38320 Eybens
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https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x478a8ad652bd5455:0xf2ab086d1844f8b8?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111

