20 Menus de Mariage Economiques :
Régalez vos Invités sans vous Ruiner!

Par Eddy THIBAUD
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1. Introduction : L'art de bien manger sans se ruiner

Le repas de mariage est ['un des moments les plus attendus et les plus mémorables de
cette journée unique. C'est l'occasion de partager un festin avec vos proches, de
célébrer votre union et de créer des souvenirs gustatifs inoubliables. Cependant, le
budget alloué au traiteur et aux boissons peut rapidement devenir le poste de
dépense le plus conséquent de votre mariage, faisant parfois exploser les prévisions.
Mais pas de panique ! Il est tout a fait possible de régaler vos invités avec des mets
délicieux et des boissons rafraichissantes, sans pour autant vider votre portefeuille.



L'astuce réside dans la créativité, la planification intelligente et la capacité a sortir des
sentiers battus.

Ce guide a été congu pour vous prouver qu'économiser sur le menu ne signifie pas
sacrifier la qualité, la quantité ou l'originalité. Au contraire, un budget maitrisé peut
vous pousser a explorer des options plus authentiques, plus conviviales et souvent
plus savoureuses que les formules traditionnelles. Nous allons vous présenter 20
exemples de menus variés, adaptés a différents styles de mariage et a toutes les
saisons, qui ont tous un point commun : ils sont pensés pour étre économiques. Que
vous réviez d'un buffet champétre, d'un cocktail dinatoire moderne, d'un barbecue
décontracté ou d'un brunch élégant, vous trouverez ici des idées pour inspirer votre
grand jour.

Au-dela des simples recettes, nous aborderons des stratégies pour réduire les codts :
choisir des produits de saison, privilégier les circuits courts, opter pour des formats de
repas moins formels, ou encore gérer intelligemment les boissons. Chaque menu sera
accompagné de conseils pratiques pour optimiser votre budget sans compromettre
I'expérience de vos invités. L'objectif est de vous aider a créer un festin qui reflete votre
personnalité, qui régale les papilles de chacun, et qui laisse un souvenir impérissable,
le tout en respectant vos contraintes financieres. Préparez-vous a découvrir comment
transformer la contrainte budgétaire en une opportunité de créativité culinaire pour
votre mariage. Bon appétit et bonnes économies !

2. Menus pour toutes les saisons et tous les golits

Menu 1 : Buffet Campagnard Chic

Le buffet campagnard chic est une option conviviale et économique qui permet a vos
invités de se servir a leur rythme et de choisir ce qu'ils préférent. Il met en valeur des
produits frais, locaux et de saison, souvent moins chers que des plats élaborés. C'est
idéal pour un mariage en extérieur ou dans un lieu rustique.

Idées de plats :

e Entrées froides : Grande salade composée (salade verte, tomates cerises,
concombres, mais, olives, feta), taboulé frais, salade de pommes de terre a
l'ancienne, plateau de charcuteries artisanales (jambon cru, saucisson sec,
rosette), terrines de légumes maison.



* Plats chauds (en chafing dish ou réchaud) : Poulet basquaise ou coq au vin
(plats mijotés économiques et savoureux), gratin dauphinois, riz pilaf.

e Accompagnements : Pains variés (campagne, céréales), beurre, condiments
(moutarde, cornichons).

e Fromages : Plateau de fromages régionaux avec confiture de cerises noires ou
miel.

e Desserts : Tarte aux fruits de saison, salade de fruits frais, mini-brochettes de

fruits, gateau de Savoie.

Astuces économiques : Privilégiez les légumes de saison, achetez en gros, et
demandez a des proches de préparer certaines salades ou terrines. Pour les

charcuteries et fromages, optez pour des producteurs locaux.

Menu 2 : Cocktail Dinatoire Méditerranéen

Le cocktail dinatoire est une excellente alternative au repas assis traditionnel pour
réduire les colts tout en offrant une grande variété de saveurs. Le théme
méditerranéen est frais, coloré et souvent basé sur des ingrédients simples et
abordables.

Idées de plats :



e Verrines froides : Gazpacho de tomates, tzatziki concombre-menthe, houmous
et batonnets de légumes.

¢ Mini-brochettes : Tomates cerises, mozzarella, basilic ; poulet mariné et
poivrons ; halloumi grillé et courgettes.

* Petits fours salés : Mini-pizzas, pissaladiéres, mini-quiches aux [égumes du
soleil.

 Spécialités : Olives marinées, tapenade, caviar d'aubergine, feuilles de vigne
farcies.

e Desserts : Mini-patisseries orientales, salade d'oranges a la cannelle, brochettes

de fruits frais.

Astuces économiques : Préparez un maximum de verrines et de brochettes vous-
mémes ou avec l'aide de vos proches. Achetez les olives et les produits secs en grande
quantité. Misez sur la présentation pour un effet

visuel impactant.

Menu 3 : Barbecue Festif et Convivial

Pour un mariage décontracté et en plein air, le barbecue est une option économique et
tres appréciée. Il favorise la convivialité et permet de réduire les colts de service. Idéal
pour les beaux jours !

Idées de plats :
* Viandes a griller : Brochettes de poulet marinées, saucisses, merguez, cotes de
porc. Pour les végétariens : brochettes de légumes, halloumi.

e Accompagnements : Grandes salades composées (salade de pates, salade de riz,
salade verte), pommes de terre en papillote, épis de mais grillés.

e Sauces : Ketchup, moutarde, sauce barbecue maison, sauce blanche aux herbes.
e Pains: Pains a burger, pains de campagne, baguettes.
e Desserts : Brochettes de fruits frais, salade de fruits géante, gateau de mariage

simple ou naked cake.

Astuces économiques : Achetez la viande en gros chez un boucher ou un
supermarché discount. Demandez a des amis ou a la famille de s'occuper de la
cuisson. Préparez les salades la veille.



Menu 4 : Brunch de Mariage Boheme

Le brunch est une option de plus en plus populaire pour les mariages a petit budget,
surtout si vous optez pour une cérémonie en fin de matinée. C'est un repas
décontracté qui combine petit-déjeuner et déjeuner, offrant une grande variété de
plats sucrés et salés.

Idées de plats :

e Boissons: Café, thé, jus de fruits frais, eaux infusées (citron-menthe, concombre-
gingembre).

e Plats salés : Eufs brouillés, bacon grillé, saucisses, mini-quiches, salades
composées (poulet-avocat, lentilles), wraps garnis, plateau de fromages et
charcuteries.

* Plats sucrés : Pancakes, gaufres, viennoiseries, pains variés, confitures maison,
miel, pate a tartiner, yaourts, granola, salade de fruits frais, mini-muffins,
brownies.

Astuces économiques : Privilégiez les produits de saison pour les fruits. Préparez les
gateaux et les confitures vous-mémes. Demandez a des proches d'apporter des plats
salés ou sucrés pour un format auberge espagnole chic.

Menu 5 : Diner Végétarien Gourmand

Un menu végétarien peut étre a la fois délicieux, sain et tres économique, surtout si
vous privilégiez les [égumes de saison et les légumineuses. C'est une option qui plait
de plus en plus et qui est parfaite pour un mariage soucieux de l'environnement et du
bien-étre animal.

Idées de plats :
e Entrées: Verrines de velouté de petits pois a la menthe, bruschettas aux tomates

confites et basilic, salade de quinoa aux légumes croquants et herbes fraiches.

e Plat principal : Curry de légumes de saison au lait de coco et riz basmati, ou
lasagnes aux l[égumes du soleil et ricotta, ou gratin de pommes de terre et
champignons aux herbes.

e Accompagnements : Salade verte aux noix et vinaigrette légere, pains variés.

* Fromages : Plateau de fromages de chévre et brebis avec confiture de figues.



e Desserts : Moelleux au chocolat sans gluten, salade de fruits exotiques, panna
cotta a la vanille et coulis de fruits rouges.

Astuces économiques : Achetez les légumes directement auprés de producteurs
locaux ou sur les marchés. Les légumineuses (lentilles, pois chiches) sont tres
économiques et nourrissantes. Préparez un maximum de plats a l'avance.

Menu 6 : Saveurs d'Automne Rustiques

Profitez des richesses de |'automne pour créer un menu chaleureux, réconfortant et
économique. Les légumes racines, les champignons et les fruits de saison sont a
['honneur, offrant des saveurs profondes et des couleurs magnifiques.

Idées de plats :

e Entrées: Velouté de potimarron aux chataignes, salade de lentilles tiéde aux
lardons (ou crolitons pour version végétarienne) et noix, terrine de campagne
aux noisettes.

e Plat principal : Daube de boeuf aux carottes et olives (plat mijoté qui peut étre
préparé la veille), ou réti de porc aux pommes et cidre, accompagné d'un gratin
dauphinois ou d'une purée de céleri.

e Accompagnements : Poélée de champignons de saison, fagots de haricots verts.

* Fromages : Plateau de fromages d'automne (Comté, Reblochon, chevre frais)
avec confiture de coing.

e Desserts : Tarte Tatin aux pommes, crumble aux poires et spéculoos, forét noire

revisitée en verrines.

Astuces économiques : Achetez les légumes et fruits de saison en grande quantité.
Les plats mijotés sont parfaits pour les grands groupes et peuvent étre préparés a
['avance, ce qui réduit le stress le jour J.

Menu 7 : Douceurs Hivernales Chaleureuses

Pour un mariage en hiver, misez sur un menu réconfortant et gourmand, qui réchauffe
les coeurs et les corps. Les plats riches et savoureux sont a I'honneur, souvent a base
de produits de saison abordables.

Idées de plats :



e Entrées: Soupe a l'oignon gratinée, salade de chévre chaud sur pain d'épices,
mini-vol-au-vent aux champignons et creme.

e Plat principal : Blanquette de veau a l'ancienne, ou civet de cerf (si le budget le
permet, sinon un bon boeuf bourguignon), accompagné de pommes de terre
vapeur ou d'une purée de carottes.

e Accompagnements : Poélée de [égumes d'hiver (choux de Bruxelles, carottes,
navets), gratin de brocolis.

e Fromages : Plateau de fromages d'hiver (Mont d'Or, Raclette, Comté) avec pain
de campagne.

e Desserts : Bliche de Noél revisitée en verrines, fondue au chocolat avec fruits et
guimauves, cremes briilées a la vanille.

Astuces économiques : Les plats mijotés sont parfaits pour les grands groupes et
peuvent étre préparés en grande quantité. Négociez les prix des légumes de saison
aupres des producteurs.

Menu 8 : Fraicheur Printaniére Elégante

Le printemps offre une explosion de saveurs et de couleurs. Profitez des légumes
nouveaux et des herbes fraiches pour un menu léger, élégant et plein de vitalité, sans
pour autant dépenser une fortune.

Idées de plats :
e Entrées: Asperges vertes a la sauce mousseline, salade de féves et petits pois a
la menthe, verrines de radis roses et creme de ciboulette.

e Plat principal : Filet mignon de porc aux herbes de Provence, ou pavé de
saumon a l'unilatéral, accompagné d'une purée de petits pois ou d'une poélée de
légumes printaniers.

e Accompagnements : Pommes de terre nouvelles persillées, riz sauvage.

e Fromages : Plateau de fromages frais (chevre frais, faisselle) avec confiture de
cerises.

e Desserts: Fraisier en verrines, salade de fruits rouges, tiramisu aux fraises,
financiers aux amandes.

Astuces économiques : Achetez les [égumes de saison sur les marchés. Le porc et le
saumon sont souvent plus abordables que d'autres viandes ou poissons. Préparez les



sauces et les desserts maison.

Menu 9 : Voyage Culinaire Asiatique

Un menu d'inspiration asiatique peut étre une option originale et économique, surtout
si vous privilégiez les plats a base de riz, de nouilles et de [égumes. C'est une cuisine
savoureuse et légere qui plait généralement a un large public.

Idées de plats :
e Entrées: Nems végétariens ou au poulet, rouleaux de printemps frais, brochettes

de poulet satay, salade de chou chinois aux cacahuetes.

e Plat principal : Curry vert de légumes et lait de coco avec riz gluant, ou nouilles
sautées aux crevettes et légumes, ou poulet au gingembre et citronnelle.

e Accompagnements : Riz cantonais, légumes croquants a la vapeur.
e Desserts : Perles de coco, salade de fruits exotiques (mangue, litchi, fruit de la

passion), mochis glacés.

Astuces économiques : Achetez les ingrédients de base (riz, nouilles, sauces) en
grande quantité dans les épiceries asiatiques. Préparez les nems et rouleaux de
printemps vous-mémes ou avec |'aide de proches.

Menu 10 : Tradition Francaise Réinventée

Revisitez les classiques de la cuisine francaise avec une touche de modernité et
d'économie. Misez sur des plats réconfortants et intemporels, souvent basés sur des
ingrédients simples et accessibles.

Idées de plats :

e Entrées: Terrine de volaille aux pistaches, ceufs mimosa revisités, salade de
gésiers confits (ou crolitons pour version végétarienne) et vinaigrette a
['ancienne.

e Plat principal : Boeuf bourguignon (plat mijoté qui gagne a étre préparé la veille),
ou coq au vin, accompagné de pommes de terre grenaille roties ou d'une purée
de carottes au cumin.

e Accompagnements : Haricots verts frais, champignons de Paris sautés.



e Fromages : Plateau de fromages francais (Comté, Roquefort, chévre) avec pain
de campagne et confiture de figues.

e Desserts: Tarte Tatin, creme brilée a la vanille, mousse au chocolat maison.

Astuces économiques : Les plats mijotés sont parfaits pour les grands groupes et
peuvent étre préparés a l'avance. Achetez les légumes de saison et les viandes en
promotion. Faites les desserts maison.

Menu 11 : Tapas Espagnoles Festives

Pour une ambiance décontractée et conviviale, un menu a base de tapas espagnoles
est une excellente option. Il permet de proposer une grande variété de saveurs en
petites portions, encourageant le partage et la découverte. C'est idéal pour un mariage
informel et festif.

Idées de plats :

e Tapas froides : Tortilla de patatas (omelette de pommes de terre), pan con
tomate (pain a la tomate), olives marinées, brochettes de melon et jambon
serrano, salade de poulpe a la galicienne (si le budget le permet, sinon salade de
pois chiches).

e Tapas chaudes : Albdondigas (boulettes de viande en sauce tomate), gambas al
ajillo (crevettes a l'ail), patatas bravas (pommes de terre épicées), croquetas de
jamon (croquettes de jambon).

e Accompagnements : Pains variés, aioli, sauces diverses.
e Desserts: Churros avec sauce chocolat, crema catalana, salade d'agrumes.
Astuces économiques : Préparez un maximum de tapas vous-mémes. Les légumes et

les pommes de terre sont tres abordables. Achetez les olives et les produits secs en
grande quantité. Le format tapas réduit le gaspillage.

Menu 12 : Saveurs du Monde en Food Truck

Louer un food truck pour votre mariage est une option tendance, originale et souvent
plus économique qu'un traiteur traditionnel, surtout si vous choisissez un food truck
spécialisé dans une cuisine simple et populaire. C'est parfait pour un mariage
décontracté en extérieur.



Idées de plats (selon le food truck choisi) :
e Burgers gourmands : Burgers classiques, végétariens, ou au poulet, avec frites
maison.

e Tacos et burritos : Garnitures variées (poulet, boeuf, [égumes) avec sauces et
accompagnements.

e Pizzas artisanales : Pizzas cuites au feu de bois, avec différentes garnitures.

e Crépes et galettes : Crépes salées (compléetes, jambon-fromage) et sucrées
(chocolat, confiture).

¢ Fish & Chips : Poisson pané et frites, avec sauce tartare.
Astuces économiques : Négociez un forfait avec le food truck en fonction du nombre

d'invités. Demandez si le food truck peut gérer les boissons pour un package complet.
Le format

food truck réduit les besoins en vaisselle et en personnel de service.

Menu 13 : Pique-Nique de Mariage Romantique

Pour un mariage intime et décontracté en pleine nature, un pique-nique est une idée
charmante et tres économique. Il permet de profiter du cadre extérieur et de créer une
ambiance boheme et romantique. Idéal pour les petits mariages ou les mariages en
journée.

Idées de plats :
» Salades composées : Salade de pates aux légumes du soleil, salade de quinoa

aux herbes et feta, salade de lentilles aux légumes croquants.

e Sandwichs et wraps : Mini-sandwichs variés (jambon-fromage, poulet-crudités,
végétarien), wraps garnis de falafels et sauce blanche.

* Tartes salées et quiches : Mini-quiches lorraines, tartes aux [égumes de saison,
cakes salés.

e Fromages : Petits fromages individuels (chevre frais, camembert) avec pain et
confiture.

e Desserts: Fruits frais de saison, muffins, cookies, brownies, mini-tartelettes aux
fruits.



Astuces économiques : Préparez un maximum de plats vous-mémes. Utilisez des
paniers de pique-nique et des couvertures que vous avez déja ou que vous pouvez
emprunter. Optez pour des couverts et assiettes réutilisables ou biodégradables.

Menu 14 : Repas Familial et Authentique

Ce menu mise sur la simplicité, la générosité et l'authenticité des plats faits maison,
comme un repas de famille du dimanche. C'est une option tres économique et
chaleureuse, parfaite pour un mariage intime avec des proches.

Idées de plats :
e Entrées: Assortiment de charcuteries locales, salade verte aux noix et cro(itons,

terrine de légumes maison.

e Plat principal : Gigot d'agneau de sept heures (plat mijoté qui peut étre préparé
la veille) avec gratin dauphinois, ou poulet réti aux herbes de Provence avec
pommes de terre grenailles.

e Accompagnements : Haricots verts persillés, poélée de champignons.

e Fromages : Plateau de fromages régionaux avec pain de campagne.

e Desserts : Tarte aux pommes maison, creme br(ilée, mousse au chocolat.
Astuces économiques : Demandez a des membres de la famille de préparer leurs

spécialités. Achetez les ingrédients en grande quantité. Les plats familiaux sont
souvent plus économiques a réaliser pour un grand nombre de personnes.

Menu 15 : Buffet de Desserts Géant

Si vous souhaitez impressionner vos invités avec une profusion de douceurs sans vous
ruiner, un buffet de desserts géant est la solution. Il permet a chacun de choisir ses
gateries préférées et réduit le besoin d'un gateau de mariage traditionnel tres colteux.

Idées de desserts :

* Mini-gateaux et cupcakes : Variété de saveurs (chocolat, vanille, fruits rouges)
décorés simplement.

e Verrines gourmandes : Tiramisu, panna cotta, mousse au chocolat, salade de
fruits frais.



e Tartes et tartelettes : Petites tartes aux fruits de saison, tartelettes au citron
meringuées.

e Mignardises : Macarons (faits maison ou achetés en gros), cookies, brownies,
financiers.

e Bar abonbons: Assortiment de bonbons colorés dans de jolis bocaux.
* Fontaine a chocolat : Avec brochettes de fruits frais, guimauves, et biscuits.
Astuces économiques : Demandez a des amis et a la famille de préparer leurs desserts

préférés pour le buffet. Achetez les ingrédients en gros. La présentation est clé pour un
effet "waouh" méme avec des desserts simples.

Menu 16 : Menu "Do It Yourself" Collaboratif

Pour un mariage ultra-économique et convivial, proposez un menu ou chacun apporte
sa contribution. C'est une excellente facon d'impliquer vos proches et de créer un
repas unique, riche en saveurs et en partage.

Idées de plats :
e Entrées: Chaque invité apporte une salade composée, une quiche, ou une
terrine.

e Plat principal : Un plat mijoté préparé par un proche (couscous, paella, chili con
carne) ou un grand barbecue ou chacun apporte sa viande/légumes a griller.

e Accompagnements : Pains variés, sauces maison, plateaux de fromages.
e Desserts : Chaque invité apporte son dessert préféré (gateau, tarte, salade de

fruits).

Astuces économiques : Communiquez clairement le concept a vos invités. Organisez
un systeme de coordination pour éviter les doublons. Prévoyez une zone de
réchauffage et de stockage pour les plats. C'est le summum de ['économie et de la
convivialité!

Menu 17 : Dégustation de Fromages et Vins

Pour les amateurs de fromage et de vin, cette option est a la fois élégante, conviviale et
potentiellement tres économique si vous choisissez bien vos produits. C'est une



alternative raffinée au repas traditionnel, parfaite pour un mariage en fin de journée
ou en soirée.

Idées de plats :

e Plateaux de fromages : Une sélection variée de fromages (pates molles, dures,
persillées, chevre) de différentes régions. Privilégiez les fromages de saison et les
producteurs locaux.

e Accompagnements : Pains variés (baguette, pain de campagne, pain aux noix,
pain aux figues), confitures (cerises noires, figues), miel, fruits secs (noix,
amandes), fruits frais (raisins, pommes, poires).

e Charcuteries (facultatif) : Quelques tranches de jambon cru ou de saucisson sec
pour compléter.

e Vins: Une sélection de vins rouges, blancs et rosés qui s'accordent avec les
fromages. Privilégiez les vins de producteurs locaux ou les bonnes affaires en

supermarché.

Astuces économiques : Achetez les fromages en gros ou directement chez le
producteur. Négociez les prix des vins. Le format dégustation réduit les besoins en
personnel de service et en vaisselle complexe.

Menu 18 : Soirée Pizza et Bieres Artisanales

Pour un mariage décontracté, jeune et fun, une soirée pizza est une idée originale et
trés économique. Vous pouvez faire venir un food truck a pizza, ou méme organiser un
atelier pizza ou les invités composent leurs propres créations. Accompagnez le tout de
bieres artisanales pour une touche branchée.

Idées de plats :

e Pizzas: Une variété de pizzas (Margherita, Reine, Végétarienne, 4 fromages, etc.).
Vous pouvez aussi proposer des bases de pizza et des ingrédients pour que les
invités composent leurs propres pizzas.

e Accompagnements : Grandes salades vertes, salade de roquette et parmesan.
e Boissons : Une sélection de bieres artisanales locales, sodas, eau.

e Desserts: Tiramisu, panna cotta, ou un simple buffet de fruits frais.



Astuces économiques : Si vous faites les pizzas vous-mémes, achetez la pate a pizza
en grande quantité ou préparez-la a l'avance. Les bieres artisanales peuvent étre
achetées directement auprés des brasseries locales, souvent a des prix plus
avantageux.

Menu 19 : Crépes Party Sucrée-Salée

Une crépes party est une option originale, conviviale et trées économique pour un
mariage. Elle permet une grande flexibilité et peut étre adaptée a tous les golts,
offrant des options salées et sucrées. C'est parfait pour un mariage décontracté ou un
brunch.

Idées de plats :

e Crépes salées : Garnitures variées (jambon, fromage, champignons, épinards,
ceuf, poulet, légumes grillés). Proposez une station ou les invités peuvent
composer leurs propres crépes.

e Crépes sucrées : Garnitures classiques (sucre, confiture, pate a tartiner, miel,
citron) et plus élaborées (fruits frais, chantilly, chocolat fondu, caramel au beurre
salé).

e Accompagnements : Salade verte simple pour accompagner les crépes salées.
e Boissons: Cidre (doux et brut), jus de fruits, café, thé.
Astuces économiques : La pate a crépes est trés économique a faire en grande

quantité. Demandez a des amis ou a la famille de vous aider a faire les crépes sur
plusieurs crépieres. Les garnitures peuvent étre simples et de saison.

Menu 20 : Bar a Pates Personnalisable

Un bar a pates est une idée moderne, interactive et trés économique pour un mariage.
Il permet a chaque invité de composer son plat selon ses préférences, garantissant
ainsi que tout le monde trouvera son bonheur. C'est une option conviviale et facile a
gérer pour un grand nombre de personnes.

Idées de plats :

e Types de pates : Plusieurs choix (penne, spaghetti, fusilli, farfalle) cuites al
dente.



e Sauces : Au moins trois sauces différentes (sauce tomate basilic, pesto,
carbonara ou creme-champignons, bolognaise ou sauce végétarienne aux
légumes).

e Garnitures : Fromage rapé (parmesan, emmental), olives, tomates cerises,
basilic frais, pignons de pin, oignons frits, crolitons, piments.

 Protéines (facultatif) : Poulet grillé coupé en dés, boulettes de viande, crevettes
(si le budget le permet).

e Accompagnements : Grande salade verte, pain a l'ail.

Astuces économiques : Les pates sont trés abordables. Préparez les sauces en grande
quantité a l'avance. Le format bar a pates réduit le gaspillage car les invités ne
prennent que ce qu'ils aiment.

3. Boissons Economiques et Rafraichissantes

Les boissons représentent souvent une part non négligeable du budget de mariage.
Cependant, avec une planification astucieuse, il est tout a fait possible de proposer
des options rafraichissantes et variées sans se ruiner. L'objectif est de satisfaire tous les
golts tout en maitrisant les colts. Oubliez les bars ouverts coliteux et les marques
d'alcools premiums ; misez sur la quantité, la qualité et l'originalité des boissons a
moindre prix.

Idées de boissons économiques :

e Eauxinfusées: Simples, élégantes et trés rafraichissantes. Préparez de grandes
carafes d'eau avec des tranches de concombre, de citron, des feuilles de menthe,
des fruits rouges, ou du gingembre. C'est visuellement attrayant et trés peu
colteux.

e Jus de fruits et nectars : Achetez des jus de fruits en gros (orange, pomme,
ananas, pamplemousse). Vous pouvez les mélanger avec de l'eau pétillante pour
créer des mocktails simples et festifs.

* Limonades et thés glacés maison : Préparez de grandes quantités de limonade
maison (citron, sucre, eau) ou de thé glacé (thé noir ou vert infusé, refroidi et
sucré). Ces boissons sont tres appréciées et reviennent a un colit minime.

e Vins de producteurs locaux : Plutot que des grands crus, explorez les vins de
petits producteurs de votre région. Ils sont souvent d'excellente qualité et bien



plus abordables. N'hésitez pas a faire des dégustations pour trouver la perle rare.

 Biéres artisanales locales : Proposez une sélection de biéres artisanales de
brasseries locales. C'est une option tendance qui plait beaucoup et qui peut étre
plus économique que des bieres de grandes marques.

e Cidre: Le cidre, doux ou brut, est une alternative festive et économique au
champagne ou au vin pétillant, surtout si vous organisez un mariage champétre.

e Soft drinks en gros : Achetez des sodas et des eaux gazeuses en pack ou en gros
pour bénéficier de tarifs avantageux.

e Bar a cocktails DIY (avec modération) : Si vous souhaitez proposer de l'alcool,
créez un bar a cocktails simple ou les invités peuvent se servir. Proposez une ou
deux recettes de cocktails faciles a réaliser avec des alcools de base (rhum,
vodka) et des jus de fruits. Préparez des fiches recettes claires.

Astuces pour économiser davantage sur les boissons :

* Négociez avec le traiteur : Si vous avez un traiteur, demandez-lui s'il est
possible d'apporter vos propres boissons (droit de bouchon). Cela peut réduire
considérablement la facture.

¢ Achetez en promotion : Surveillez les promotions dans les supermarchés ou
chez les grossistes plusieurs mois avant le mariage.

e Limitez les options : Ne proposez pas une carte de bar illimitée. Une sélection de
3-4 boissons alcoolisées et 3-4 boissons non alcoolisées est amplement
suffisante.

e Servezen libre-service : Mettez les boissons a disposition dans de grands
distributeurs ou des glacieres. Cela réduit le besoin en personnel de service.

e Pensez aux fontaines a boisson : Pour les eaux infusées, limonades ou thés
glacés, les fontaines a boisson sont pratiques et esthétiques.

4. Astuces Générales pour un Menu Réussi et
Economique
Au-dela des exemples de menus spécifiques, il existe des principes fondamentaux et

des astuces transversales qui vous aideront a maitriser le budget de votre repas de
mariage, quelle que soit ['option choisie. L'économie ne rime pas avec privation, mais



plutdt avec ingéniosité, anticipation et une bonne dose de pragmatisme. En
appliquant ces conseils, vous pourrez non seulement réduire considérablement vos
dépenses, mais aussi optimiser ['expérience culinaire de vos invités, en leur offrant un
festin mémorable qui ne pése pas sur vos finances.

1. La saisonnalité et la localité : Vos meilleurs alliés

C'est la regle d'or pour un menu économique et savoureux. Les produits de saison sont
non seulement moins chers car plus abondants, mais ils sont aussi a leur apogée en
termes de golt et de fraicheur. Privilégiez les fruits et légumes cultivés localement.
Acheter directement aupres des producteurs (marchés de producteurs, AMAP, fermes)
permet de réduire les intermédiaires et donc les colits. De plus, cela soutient
I'économie locale et garantit une meilleure tracabilité des produits. Informez-vous sur
les récoltes du moment et construisez votre menu autour de ces pépites saisonniéres.
Un plat simple avec des ingrédients de qualité supérieure aura toujours plus d'impact
qu'un plat complexe avec des produits fades.

2. Simplifier les plats, maximiser les saveurs

Un menu économique ne signifie pas un menu ennuyeux. Concentrez-vous sur des
plats simples mais exécutés a la perfection. Les recettes qui nécessitent peu
d'ingrédients mais qui mettent en valeur la qualité de ces derniers sont souvent les
plus appréciées. Par exemple, un bon poulet roti aux herbes avec des pommes de terre
du jardin peut étre bien plus savoureux et mémorable qu'un plat sophistiqué et
coliteux. Les plats mijotés (daubes, currys, rago(its) sont particulierement adaptés aux
grands groupes : ils sont économiques, peuvent étre préparés a l'avance (ce qui réduit
le stress le jour J), et leurs saveurs se développent avec le temps.

3. Le format du repas : Pensez hors des sentiers battus

Le repas assis traditionnel avec service a table est souvent le plus colteux. Explorez
d'autres formats qui favorisent la convivialité et réduisent les besoins en personnel et
en vaisselle :

e Buffet: Permet une grande variété de plats et réduit le personnel de service. Les
invités se servent a leur rythme. Assurez-vous d'avoir suffisamment de plats pour
éviter les ruptures.

e Cocktail dinatoire : Idéal pour une ambiance décontractée. Proposez une
majorité de pieces froides et quelques pieces chaudes. Moins de chaises et de
tables sont nécessaires, ce qui peut réduire les colts de location.



e Food Truck : Une option tendance et souvent plus abordable qu'un traiteur
classique. Choisissez un food truck qui correspond a I'ambiance de votre mariage
(burgers, pizzas, cuisine du monde).

* Repas partagé / Auberge espagnole chic : Si vos invités sont des proches et que
l'ambiance est treés décontractée, vous pouvez demander a chacun d'apporter un
plat. Coordonnez les apports pour assurer la variété.

e Brunch : Moins formel et souvent moins cher qu'un diner, surtout si vous le faites
en fin de matinée ou début d'apres-midi.

4. La gestion des boissons : Une source d'économies majeure

Comme mentionné précédemment, les boissons peuvent faire exploser le budget.
Voici des stratégies supplémentaires :

e Open bar limité : Au lieu d'un open bar illimité, proposez une sélection limitée
de boissons (par exemple, vin, biére, une ou deux options de cocktails simples) et
des softs a volonté.

e Boissons maison : Eaux infusées, limonades, thés glacés, jus de fruits frais
pressés. Ils sont économiques, sains et tres appréciés.

e Acheter en gros : Surveillez les promotions dans les supermarchés ou chez les
grossistes plusieurs mois a l'avance. Stockez les boissons non périssables.

e Droit de bouchon : Sivous avez un traiteur, demandez s'il accepte que vous
fournissiez vos propres boissons. Le droit de bouchon est une taxe par bouteille
ouverte, mais cela reste souvent plus avantageux que d'acheter les boissons via
le traiteur.

5. La présentation : L'art de faire simple et beau

Une belle présentation peut transformer un plat simple en un festin visuel. Utilisez des
éléments de décoration de table DIY (voir le guide DIY précédent !) : bocaux recyclés
pour les fleurs, bougies, chemins de table en lin ou jute. La vaisselle peut étre louée
ou, pour un style plus rustique, vous pouvez opter pour de la vaisselle dépareillée
chinée ou des assiettes en bambou biodégradables. Un buffet bien agencé, avec des
plats colorés et des étiquettes manuscrites, aura un impact visuel fort sans nécessiter
des dépenses excessives.

6. Le gateau de mariage : Alternatives économiques



Le gateau de mariage traditionnel a plusieurs étages peut étre tres coliteux. Envisagez
des alternatives:

* Naked cake : Un gateau sans glacage extérieur, décoré de fruits frais et de fleurs.
Moins de travail pour le patissier, donc moins cher.

e Buffet de desserts : Proposez une variété de petits gateaux, tartes, verrines,
macarons. Les invités peuvent se servir et golter a tout. Vous pouvez demander
a des proches de préparer certains desserts.

e Piéce montée de fromages : Pour les amateurs de salé, une piéce montée de
fromages est originale et souvent moins chere.

e Gateau fait maison : Si vous ou un proche étes doués en patisserie, un gateau
fait maison avec amour aura une valeur sentimentale inestimable.

7. La négociation et les devis : Ne pas hésiter a comparer

Demandez toujours plusieurs devis pour chaque poste (traiteur, location de matériel).
N'hésitez pas a négocier les prix, surtout si vous avez un budget limité. Soyez
transparents sur vos contraintes financieres et demandez des suggestions pour
réduire les colts. Parfois, un traiteur peut proposer des options moins cheres si vous
étes flexibles sur le menu ou le service.

8. L'aide des proches : Une ressource précieuse

N'ayez pas peur de solliciter ['aide de votre famille et de vos amis. Beaucoup seront
ravis de contribuer a votre grand jour. Ils peuvent aider a préparer des plats, a servir, a
décorer, ou méme a gérer la musique. Cela réduit considérablement les co(its de main-
d'ceuvre et ajoute une dimension personnelle et chaleureuse a votre mariage.

En combinant ces astuces avec les exemples de menus proposés, vous avez toutes les
cartes en main pour créer un festin de mariage qui ravira les papilles de vos invités et
respectera votre budget. L'important est de rester fidele a vos envies et de profiter de
chaque instant de cette belle aventure culinaire.

5. Conclusion : Un festin mémorable a petit prix

Nous voici au terme de ce guide des 20 menus de mariage économiques. J'espére que
ces idées et astuces vous auront démontré qu'il est tout a fait possible d'organiser un
festin mémorable et délicieux pour votre grand jour, sans pour autant faire exploser



votre budget. L'économie ne rime pas avec privation, mais plutot avec créativité,
ingéniosité et une bonne dose de planification.

Le secret réside dans la capacité a faire des choix éclairés : privilégier les produits de
saison et locaux, opter pour des formats de repas moins formels mais tout aussi
conviviaux, gérer intelligemment les boissons, et surtout, ne pas hésiter a solliciter
l'aide de vos proches. Chaque petite économie, chaque plat préparé avec amour,
chaque astuce appliquée contribue a alléger la facture finale tout en ajoutant une
touche personnelle et authentique a votre célébration.

Votre mariage est le reflet de votre amour, de votre personnalité et de vos valeurs. Le
repas doit étre a cette image : généreux, savoureux et partagé avec ceux que vous
aimez. N'oubliez pas que le plus important n'est pas le prix du menu, mais la joie,
['amour et la convivialité qui émaneront de cette journée. Un festin simple mais
préparé avec le cceur laissera un souvenir bien plus impérissable qu'un repas luxueux
mais impersonnel.

Alors, lancez-vous, expérimentez, et amusez-vous dans la création de votre menu de
mariage économique. Que cette journée soit remplie de saveurs, de rires et de
moments inoubliables, le tout sans vous ruiner. Félicitations et bon appétit !



