
v o t r e  m a r i a g e
à  l a  b a d i r a

S A I S O N  2 0 2 2  - 2 0 2 3



N o s  E s p a c e s
w e d d i n g



P i s c i n e  G e o r g e s 
S e b a s t i a n

Capacité
Dîner :  80 Personnes
Cocktai l  :  120 Personnes

3000 DT



Pelouse  Pool  Bar

Capacité
Cocktai l  :  60 à 200 Personnes

5000 DT



b e a c h  g r i l l

Capacité
Dîner :  40 Personnes
Cocktai l  :  80 Personnes

3000 DT



s u n s e t  t e r r a s s e

Capacité
Cocktai l  :  60 Personnes

2000 DT



f r o n t  d e  m e r

Capacité
Dîner :  100 Personnes
Cocktai l  :  200 Personnes

10 000 DT



f r o n t  d e  m e r

Capacité
Dîner :  100 Personnes
Cocktai l  :  200 Personnes

10 000 DT



s a l l e  qa m r i a
Dîner
130 personnes
cocktail
180 personnes



We d d i n g
p a c k a g e s



N o s  c o c k t a i l s
w e d d i n g



cocktail «prestige»
1 6  va r i é t é s   1 3 5 dt  

froid
 Verrine de ceviche de crevettes

  à la coriandre fraiche 
 Mille-feuille de légumes aux herbes

  aromatiques
 Canapé au fois gras
 Crostini de pain complet au fromage bleu

  et sa petite noix torréfiée 
 Blinis au saumon
 Pincette au boeuf séché뺭

chaud
 Moule gratinée à la provençale 럹
 Ailerons de poulet à la sauce barbecue
 Rouleau de printemps végétariens 
 Croustillant de langouste au jus réduit

  de crustacés 
 Crevette sautée aux fines herbes
 Brochette de filet de boeuf au poivre

pâtisseries
 Verrine aux trois chocolats et éclats de nougat
 Mini brochette de fruits
 Mini cheesecake
 Macarons variés

cocktail «gastronomique»
1 8  va r i é t é s   1 6 0 dt  

froid
 Tomate cerise farçie aux crevettes parfumées

  à l’aneth
 Roulé de boeuf aux épices
 Craquelin fourré à la mousse de foie gras
 Toast de fromage de chèvre au vinaigre

  balsamique
 Verrine de ceviche de poisson
 Maki au concombre
 Blinis au saumon gravlax 
 Pincette au poulet

chaud
 Nem végétarien
 Croustillant de langouste au jus réduit

  de crustacés 
 Brochette de filet de boeuf et courgette
 Crevette à l’aigre douce
 Goujonnette de poisson aux graines de sésame
 Bouchée de saumon au miel et citron

pâtisseries
 Forêt noire façon La Badira 
 Tiramisu fraise banane en verrine 
 Bille noisette café
 Mini brochettes de fruits frais



D i n e r  d e  G a l a
w e d d i n g



t u n i s i e  au t h e n t i q u e

 130DT /personne
hoRs BoissoNs

salade fondok el ghalla 

Tajine Malsouka

« L’agneau de la région de Sidi Bouzid cuit pendant 7 heures à 
basse température façon gargoulette, crémeux de semoule 

légère infusée aux fruits secs émulsion au romarin »

Khobset biscuit façon grand-mère, au café et fruits secs



g a l a  t y p i q u e

 130DT /personne
hoRs BoissoNs

Chorbet hout

Chaud et froid tunisien « Mechouia, houria, blanquite de 
chakchouka, mini brik au poulet, mini doigts au thon, boulettes 

de viande à la menthe »

Le couscous tradition et sa souris d’agneau 

Parfait à la chamia, croustillant aux amandes effilées, Rfissa 
de bsissa et dattes en velours chocolat et sauce caramel au 

beurre salé



g a l a  p o i s s o n  f u s i o n

140DT/personne
hors boissons

Salade d’herbes aux aiguillettess de poisson, vinaigrette mojito

Bisque mer et ferme, aux billes de crevettes et poulet

Trançon de mérou snacké puis au four,
beurre blanc aux baies roses

Verrine crémeux café, croquant noisettes
et ananas caramélisé



m é l a n g e  t e r r e  m e r

 140DT/personne
hoRs BoissoNs

Carpaccio de crevettes aux champignons

Pavé de poisson sauvage, sauce aux crustacés

Granité à la fraise

Jarret de veau, pommes écrasées et bouquet de légumes

Parfait aux dattes



d é g u s tat i o n
d e  l a  m é d i t e r r a n é e

 150dt/personne
hors boissons

Salade césar aux gambas croustillantes, sablé au parmesan et anchois

Filet de daurade, velouté de poisson aux pistils de safran

Sorbet aux fruits rouges

Filet de bœuf cuit à basse température sur compotés d’oignon, jus aux 
cinq baies

Biscuit moelleux au chocolat noir, mousse caramel, quenelle de glace au 
fromage blanc, jardin du chef aux fruits secs



l a  r e i n e  d e s  m e r

250dt/personne
hors boissons

Bisque de crabe bleu de Kerkennah

Chevauchée de crevettes marinées à la gousse de vanille淕

La demi-langouste snackée

Sorbet Citron

Le bœuf cuit pendant 7 heures

Le macaron aux amandes et aux épices, ganache à la bssissa, 
quenelle de glace aux éclats nougat, sauce caramel à la fleur de sel



Open Bar
Pour les cérémonies de moins

de 25 personnes, un supplément
de 10% sera appliqué.

Au delà de 2 heures de temps, un 
supplément de 50% sera appliqué 

par heure.

Forfaits boissons
pour 2H00 :

Soft
Eau, Jus, Sodas : 20DT/personne

Light
Eau, Jus, Sodas, Vins, Bières : 60DT/personne

Complet
Eau, Jus, Sodas, Vins, Bières, Whisky, Gin, Vodka, Vin pétillant : 80DT/personne

Supplément
Mojito ou Pina Colada : 22DT/personne

Open bar avec Champagne français : 250DT/personne

vins

Blanc
Magon, Muscat sec

Rosé
Desire, Pétale de Rose

Rouge
Magon, Clos de Carthage 

PÉTILLANT
Chopin Blanc et Rosé

bières

Celtia
Beck’s

Heineken

open 
bar

spiritueux

Vodka 
Absolut, Smirnoff

Gin 
Gordon

Whisky 
J&B 

Johnny Walker
Red Label

 Magnifique, Verdejo

 Magnifique, Diamant

 Magnifique, Vieux Magon, 

 Mumm, Moët et Chandon

Belvédère, Grey Goose
Gordon, Bombay 

Saphire
Johnnie Walker 

Black Label,
Chivas Regal 12YO 



N o s  S u i t e s
l e g e n d e



pa  u l  klee  

a u g u s t  macke   

cla   u d i a  card    i nale   wall    i s  s i mp  s o n jean     c o ctea    u

ge  o rge   s  s eba   s t i an



t e r m e s  e t  c o n d i t i o n s

 Une dégustation de votre repas 
de mariage est offerte pour 2 
personnes après confirmation
 10% de réduction dans notre Spa 

signé CLARINS pour les mariés
 L’hôtel est non-fumeur pour tous 

les espaces intérieurs
 L’hôtel est exclusivement réservé 

aux adultes de plus de 16 ans
 Le parking de l ’hôtel est 

exclusivement réservé aux clients 
résidents. Les invités non résidents 
doivent garer leurs véhicules à 
l ’extérieur de l ’hôtel
 Le service des cocktails s’étale 

sur deux heures maximum
  La décoration des espaces doit 

être conforme au standing de 
l ’hôtel. Une recommandation de 
l ’hotel vous sera proposée
 Ces forfaits sont valables toute 

l ’année sauf durant la haute 
saison (du 01/07 au 31/08)

 Ces forfaits sont valables pour
un minimum de 50 personnes
 Pour moins de 50 personnes, 

notre équipe est à votre 
disposition pour vous proposer
une offre personnalisée
 Toute animation musicale doit 

être validée par l ’hôtel au préalable 
et ne peut dépasser 22H pour les 
espaces extérieurs
 Toute intervention d’un 

prestataire de service externe 
doit être préalablement validée 
par l ’hôtel 
 Les espaces extérieurs sont mis 

à disposition de 18h à 22h 
 Tous nos prix s’entendent Toutes 

Taxes Comprises, hors taxe de 
séjour à payer sur place en cas 
d’hébergement (3DT par nuit et par 
personne)

 Un acompte de 50% non 
remboursable est versé lors de la 
confirmation accompagné d’un 
contrat à signer. Le reliquat est 
à payer 30 jours avant la date de 
la cérémonie. L’évènement n’est 
considéré confirmé qu’après la 
signature du contrat détail lant les 
prestations par les deux parties.
  Changements sans frais : variation 

de 10% du nombre de convives 
confirmés, jusqu’à 7 jours avant la 
date de la cérémonie



Hôtel La Badira
Hammamet, Tunisie

+216 70 018 180

myriam hizaoui
sales.executive@labadira.com

+216 99 289 388

Mouna BEN ABDELADHIM
Sales & Marketing Manager

sales@labadira.com
+ 216 95 935 749

p r e n d r e
r e n d e z - v o u s

Notre équipe reste à votre disposition pour 
mener à bien votre réception de Mariage.

Nous serons heureux d’organiser une visite afin 
de vous faire découvrir nos lieux.

N’hésitez pas à nous contacter



à  t r é s  b i e n t o t

www.labadira.com




