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After work

ﬁwém

Bar 30’
Bourgogne aligoté, Bordeaux rouge, jus de fruits et sodas,
mélanges salés et crackers, a discrétion durant 30 minutes.

10 € (8.71€ HT)

Bar 60O’
Bourgogne aligoté, Bordeaux rouge, jus de fruits et sodas,
fromages assortis, planche de charcuterie, a discrétion durant 1
heure.

15 € (13.18€ HT)



After work

ﬁwé%

Coupe de Champagne de Venoge Cordon Bleu
Servie avec 3 amuse—bouches par personne
15 € (12.65€ HT)

Champagne de Venoge Cordon Bleu a discrétion durant une heure
Servi avec 4 amuse—bouches par personne
25 € (21.14€ HT)

Coupe de Champagne Perrier—-Jouét « Grand Brut »
Servie avec 3 amuse-bouches par personne
19 € (15.99€ HT)

Champagne Perrier—Jouét « Grand Brut » a discrétion durant une heure
Servi avec 4 amuse—bouches par personne
32 € (26.06€ HT)



After work

or PO

Bar VIP a discrétion durant 1 heure
Whisky, Gin, Vodka, Rhum, Champagne de Venoge, Sodas, Jus de
fruits
4 amuse—-bouches par personne
28 € (24.13€ HT)

Supplément « Bar a Cocktails »
Cosmopolitan, Cuba Libre, Planteur, Cocktail facon Mojito
(Supplément a la formule Bar VIP 1 heure)
6 € (5.08€ HT)

Bar a Cocktails a discrétion durant 1 heure
Cosmopolitan, Cuba Libre, Planteur, Cocktail facon Mojito, Sodas, Jus
de fruits et 4 amuse—bouches par personne

30 € (25.61€ HT)



After work

%Mﬂ\%/w

Bar a biéres
St Rieul, Chimay, Félicité ou Affligem Blonde
1 consommation par personne, mélanges salés
10 € (8.33€ HT)

Bar a bieres 60’
St Rieul, Chimay, Félicité ou Affligem Blonde,
fromages affinés assortis, planche de charcuterie de nos régions,

a discrétion durant 1 heure.
25 € (21.21€ HT)



After dinner

(Yore dsmer

After dinner soft Bar
Biere, Jus de fruits, sodas, Perrier, tonic

a discrétion durant 2 heures
14 € (12.27€ HT)

After dinner VIP Bar (a discrétion durant 2 heures)
Champagne de Venoge, Gin, Vodka, Whisky, jus de fruits, sodas, biere
a discrétion durant 2 heures

37 € (31.36€ HT)

Supplément « Bar & Cocktails »
Cosmopolitan, Cuba Libre, Planteur, Cocktail facon Mojito
(Supplément a la formule Bar VIP 2 heure)
8 € (6.67€ HT)

After dinner Champagne Bar (a discrétion durant 2 heures)
Champagne Perrier—Jouét « Grand Brut », jus de fruits et sodas
a discrétion durant 2 heures
42 € (35.60€ HT)
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NMenus
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Inclus dans votre forfait séminaire
Un choix de menu unique (3 plats) est a établir pour 'ensemble des convives

Euf parfait, velouté de chou—fleur réti, amandes et cépres

Paté en cro(ite, chutney de kumquat et pickles des bois

Saumon mariné aux épices du trappeur,
créme acidulée et naans

Salade César, satay de volaille et chips de Pancetta

Stsgoms

Daurade a la chermoula, poélée de légumes
et bouillon aux épices

Saumon Teriyaki, wok de légumes et nouilles chinoises

Cabillaud réti, légumes du soleil confits et pesto d’herbes

i

Supréme de volaille réti au vinaigre balsamique et houblon,
pommes de terre truffées

Sauté de veau, petits légumes printaniers

Souris d’agneau confite aux pruneaux,
pommes Anna et petits légumes

Phoaenty

Brunoise de fruits frais, insert fraise, framboise, crumble

Le D6me croustillant aux amandes,
mousse vanille et confit de fraise

Cheesecake vanille, orange, et creme Chantilly

Moelleux au chocolat et sa creme anglaise

Wt Pt

Patates douces réties, sauce tomate et féta

Fraicheur de petits pois et menthe,
lait de coco et curry

Houmous de betteraves aux noix

* %%

Risotto aux artichauts épineux, févettes et
chlorophylle de laitue

Poélée de gnocchi, crémeux de moutarde
et champignons noirs

Curry aux épices douces, pois chiches
au lait de coco

10



NMenus

Supplément au menu séminaire : 18 € par personne
Un choix de menu unique (5 plats) est a établir pour 'ensemble des convives

btbins

Millefeuille de crabe, tagliatelles de courgette

Phoaenty

Foie gras, chutney de mangue et brioche toastée Brunoise de fruits frais, insert fraise, framboise, crumble
Euf parfait, velouté de chou—fleur réti, amandes et cépres Le D6me croustillant aux amandes,
mousse vanille et confit de fraise
% Cheesecake vanille, orange, et creme Chantilly
2517 T A

Forét noire

Daurade a la chermoula, poélée de légumes
et bouillon aux épices

Saumon Teriyaki, wok de légumes et nouilles chinoises

Cabillaud réti, légumes du soleil confits et pesto d’herbes % %g@%
W Patates douces roties, sauce tomate et féta

Fraicheur de petits pois et menthe,

Boeuf Wellington, gratin Dauphinois, champignons de Paris lait de coco et curry
Supréme de volaille réti au vinaigre balsamique et houblon, Houmous de betteraves aux noix
pommes de terre truffées e

Souris d’agneau confite aux pruneaux,

. Risotto aux artichauts épineux, févettes et
pommes Anna et petits légumes

chlorophylle de laitue

Poélée de gnocchi, crémeux de moutarde

W % ?//é% et champignons noirs
Curry aux épices douces, pois chiches
au lait de coco
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Tapas

i s

Incluse dans votre forfait séminaire
Formule 2 heures — A partir de 50 personnes

Nachos et guacamole Samossa d’agneau
Taboulé Libanias Tortilla espagnole
Pintxos aux artichauts et au jambon Croquettes de jambon et piment d’Espelette
Tapas poivron et chorizo Brochettes de gambas et chorizo
Tapas chévre, tomates séchées et basilic Beignet de calamar frit au citron
Bruschetta de légumes grillés Empanadas au thon
Planche de charcuterie Patatas bravas
Houmous Accras de morue

N

Brochette d’ananas caramélisé
Tartelette fraise pistache

Macaron au caramel et noix de Pécan
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Barbecue

e tortorae

Supplément a votre forfait séminaire : 15 € par personne
A partir de 40 personnes

o

Les bases :

Salade roquette, salade verte, pates, riz

Les garnitures :
Poulet nature, jambon blanc, ceufs, saumon fumé

Mozzarella, Feta, Parmesan

Tomates, concombres, carottes, champignons, avocats

Haricots verts, mais, betteraves, brocolis, radis

Olives noires, oignons frais

Toppings :

Oignons frits, crolitons, noix

Assaisonnements :
Raita concombre-basilic, jus de citron
Vinaigrette classique
Huile d’olive, vinaigre balsamique

Jus de citron

NIy

Brochettes de légumes et halloumi
Travers de porc laqué au caramel de sésame
Brochettes de crevettes Thai
Mix grill de canard, bceuf, merguez
Espadon mariné et grillé

Poulet grillé colombo

oL ot gasmtloves

Tian de Iégumes du soleil

Pommes de terre rissolées aux herbes

N

Brochettes de fruits frais

Assortiment de patisseries

14






Cocktail dinatoire

Supplément au menu séminaire :
12 pieces / durée estimée 45 a 60 minutes : 10€ par personne
18 piéces / durée estimée 130 : 15 € par personne
24 piéces / durée estimée 1h30 a 2h0O0 : 18 € par personne

Pennette au pistou provencal, mozzarella et parme
Gaspacho Andalou, vierge de légumes
Club-sandwich au fromage frais et moutarde, sardine
Brochette de poulet tandoori, yaourt a la grecque
Bowl de crevettes roses et petits légumes
Maki de daurade, quinoa et pamplemousse
Brochette de melon, pastéque au basilic
Tartelette de rillette de saumon au curry, vierge de Iégumes

Brouillade d’ceufs, mascarpone et verveine, citron vert

Bagel sésame de volaille et Bresse bleu
Empanas de boeuf épicé et olive verte
Mini quiches lorraines végétariennes au tofu fumé

Cannelés de truite fumé et fromage frais

Lot vosslt i

Gambas en tempura, sauce citronnelle
Petits manchons de canard au miel et orange
Agneau mariné et houmous au cumin
Supréme de poulet tikka massala

Curry aux épices doux, mijoté de légumes et pois chiche

[}W LU/ CE S
Macaron a la framboise
Tarte au citron
Tiramisu exotique

Tarte au chocolat noir

Verriine de mousse de fromage blanc et fruits rouges

16






Buffets

(44

Inclus dans votre forfait séminaire

Aoy

Soupe du marché

Patés et charcuteries, condiments et sauces

Vitello tonato, copeaux de parmesan, aioli provencal

Bar en ceviche, lait de coco et coriandre fraiche

ettt

Cueillette de mesclun, vinaigrette a la truffe
Salade César, poulet grillé et poitrine croustillante

Tomates de collection et mozzarella di buffala,
pesto au basilic

Vi

Faux—filet roti, gratin de charlotte savoyarde,
jus au thym

Daurade rétie au romarin, aubergine a la chermoula

Fremages

Sélection de fromages

Farandole de fruits frais
Macaron orange
Tiramisu au café

Tarte amandine aux poires

Entremets abricot et amandes

18



Buffets

(44

Inclus dans votre forfait séminaire

Aoy

Soupe du marché

Patés et charcuteries, condiments et sauces

Dips au yaourt grec, concombre, menthe et miel

Tartare de kiwi au crabe et céleri frit

ettt

Cueillette de mesclun, vinaigrette a la truffe

Salade de pennes aux tomates séchées,
coeurs d’artichaut

Salade de poulpe au citron confit et piment d’Espelette

Vi

Navarin d’agneau poivre—agrumes, pommes persillées,

légumes printaniers

Saumon laqué a la passion, crispy ail et gingembre,
chou pak-choy

Fremages

Sélection de fromages

Mousse au chocolat
Millefeuille a la vanille
Tarte aux fruits
Macaron pistache

Tarte au citron meringuée

19



Buffets

(44

Inclus dans votre forfait séminaire

Aoy

Soupe du marché

Patés et charcuteries, condiments et sauces

Eufs mimosa revisités au thon et wasabi

Saumon mariné aux aromates du jardin

ettt

Cueillette de mesclun, vinaigrette a la truffe
Taboulé, Iégumes croquants, menthe et coriandre

Salade grecque, féta marinée, olives noires

Vi

Supréme de volaille Label Rouge facon blanquette,
riz frit et petits légumes

Lotte braisée, tagliatelles aux champignons de Paris,
sauce supréme aux 3 baies

Fremages

Sélection de fromages

Pana cotta aux agrumes
Clafoutis
Farandole d’ananas mariné au citron vert
Entremets aux trois chocolats

Macaron au café

20



Buffets

(44

Inclus dans votre forfait séminaire

Aoy

Soupe du marché

Patés et charcuteries, condiments et sauces

Géateau d’aubergines, sauce Napolitaine et basilic

Tataki de beeuf, canuts au citron vert et wasabi

ettt

Cueillette de mesclun, vinaigrette a la truffe

Salade Simone, saumon fumé et boulgour
Salade sirtaki, légumes croquants et Raita

Vi

Sauté de porc laqué au miel et soja,
nouilles chinoises sautées au brocoli

Cabillaud aux vapeurs d’algues, patate douce rotie,
bouillon a la citronnelle

Fremages

Sélection de fromages

Paris Brest
Brochette de fruits frais
Mousse de fromage blanc et fruits rouges en verrine
Tarte au chocolat et caramel

Riz a I'ilmpératrice et son coulis d’ananas

21



Buffets

(44

Inclus dans votre forfait séminaire

Soupe du marché

Patés et charcuteries, condiments et sauces

Terrine de chévre frais et sardines

Brochette de melons, pastéques aux agrumes et menthe

ettt

Cueillette de mesclun, vinaigrette a la truffe
Salade nicoise traditionnelle
Salade de pomme de terre Charlotte a l'italienne

Vi

Cuisse de canard confite, achard de citron et
gingembre, coco de Paimpol crémeux

Bar grillé, semoule al verde, caviar d’aubergine fumé

Fremages

Sélection de fromages

Farandole de fruits de saison
Tarte chocolat-noisette
Tarte amandine aux abricots
Salade d’agrumes

Royal chocolat

22






Brunch

A

Inclus dans votre forfait séminaire

Jus de fruits
Viennoiseries
Crépes, gaufres
Marmelade, confitures, beurre
Céréales
Assortiment de pains

Yaourts nature et aux fruits

Eufs brouillés
Eufs bénédictine
Bacon et saucisses
Pommes de terre roties et Iégumes de saison

Bar a salades et ses vinaigrettes

Soupe du jour
Saumon fumé
Viandes du boucher rdties
Charcuterie, condiments
Assortiment de sauces

Sélection de fromages

Assortiment de patisseries
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Les vins

(it by vtins

Dus Mo

Bordeaux Fontbreuil, Sauvignon
Cotes de Gascogne sec, Domaine du Tariquet Classic

Val de Loire Cheverny « Cuvée de 'Orme »

Jiss Konges

Bergerac Rouge Chéateau Laulerie
Bordeaux Rouge Chateau Goumin
Bordeaux Rouge Le Bordeaux de By

Val de Loire Saumur Champigny « Domaine de la Guilloterie »

Tia Ko

Zangre Rosé

Vins inclus dans votre menu séminaire

16 €
22 €

22 €

20 €
20 €
20 €

29 €

19 €
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