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RESTAURATION & PAUSES
FORMULES GROUPES

M E N U  E S S E N T I E L 
AU TO M NE  /  H I VE R 

PLATS
Carbonade Flamande, frites fraîches  

et salade verte

Cabillaud sauce au beurre blanc,  
riz blanc et légumes de saison

Filet de poulet et sa sauce maroilles, 
frites fraiches et salade verte

DESSERTS
Tarte Normande

Panna cotta coulis au caramel

 Mousse au chocolat

BOISSONS 
Eau plate et eau pétillante  

pour 4 personnes 
1 café par personne

M E N U  E S S E N T I E L 
P R I N T E M P S  /  É T É 

PLATS
 Emincé de poulet, sauce curry, pommes 

de terre sautées et légumes de saison

Salade de bœuf à l’italienne

Filet de colin, sauce au citron,  
riz blanc et légumes de saison

DESSERTS
Tarte au chocolat

Mousse à la framboise

Tarte de saison

BOISSONS 
Eau plate et eau pétillante  

pour 4 personnes 
1 café par personne

2 4 € T TC 2 4 € T TC

M E N U  E S S E N T I E L 
AVE C  V I N

Menu essentiel avec 1 bouteille  
de vin pour 4 personnes

2 6 € T TC

Le choix de restauration (menu, buffet, cocktail…), incluant l’entrée, le plat et le dessert communs à l’ensemble des 
participants (à sélectionner parmi nos propositions), ainsi que les éventuels allergènes, régimes alimentaires particuliers et 
leur nombre, devra être communiqué par écrit au plus tard 15 jours avant la date d’arrivée. Formules à partir de 20 personnes, 

merci de nous contacter pour les groupes de -20 personnes ou pour des suppléments. Tarifs TTC par personne. 

Sélection d’un plat et d’un dessert 
uniques pour le groupe.



RESTAURATION & PAUSES
FORMULES GROUPES

M E N U  H O R I Z O N
AU TO M NE  /  H I VE R

ENTRÉES
Flamiche au Maroilles et sa salade verte

Velouté de potiron et sa cassonade

Ficelle picarde et sa salade verte

PLATS
Pavé de saumon, sauce thym et miel, 

riz et légumes de saison

Osso bucco de volaille accompagné  
de son risotto

Bœuf Bourguignon, pommes de terre 
et haricots verts

DESSERTS
Tarte aux noix et pommes

Gâteau fondant au chocolat

Crumble pommes et fruits rouges

BOISSONS 
Eau plate et eau pétillante  

pour 4 personnes 
1 bouteille de vin pour 4 personnes

1 café par personne

M E N U  H O R I Z O N 
P R I N T E M P S  /  É T É

 ENTRÉES
Gaspacho andalou

Salade de melon, jambon cru  
et mozzarella, salade

Roulé à la betterave et au fromage frais

PLATS
Sauté de thon, sauce soja, riz et légumes

Pintade citron avec ses petits pois  
et purée de patate douce.

Carbonade Flamande, frites fraiches  
et légumes de saison

DESSERTS
Tiramisu

Fondant aux poires et son coulis  
au beurre salé

Panna cotta et coulis de fruits rouges

BOISSONS 
Eau plate et eau pétillante  

pour 4 personnes 
1 bouteille de vin pour 4 personnes

1 café par personne

2 9 € T TC 2 9 € T TC

Le choix de restauration (menu, buffet, cocktail…), incluant l’entrée, le plat et le dessert communs à l’ensemble des 
participants (à sélectionner parmi nos propositions), ainsi que les éventuels allergènes, régimes alimentaires particuliers et 
leur nombre, devra être communiqué par écrit au plus tard 15 jours avant la date d’arrivée. Formules à partir de 20 personnes, 

merci de nous contacter pour les groupes de -20 personnes ou pour des suppléments. Tarifs TTC par personne. 

Sélection d’une entrée, d’un plat et d’un dessert 
uniques pour le groupe.



B U F F E T  BA R  À  PÂT E S

ASSORTIMENT DE DIFFÉRENTES PÂTES
Sauce bolognaise, sauce carbonara, 

sauce fruits de mer et pesto

DESSERT
Tiramisu

BOISSONS
1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et eau pétillante pour 4, café

2 5 € T TC

RESTAURATION & PAUSES
FORMULES GROUPES

FORMULE BUFFET CHAUD

PLATS
Viandes et poisson : bœuf bourguignon, 

sauté de porc à la moutarde, filet de 
poulet, dos de colin.

Accompagnements : riz, pommes de 
terre, légumes, salade

DESSERTS
Tartes aux fruits et tartes au chocolat

BOISSONS 
1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et eau pétillante pour 4, café

2 9 € T TC

FORMULE BUFFET FROID

PLATS
Viandes et poisson : Rôti de bœuf, rôti 

de dinde, rôti de porc, terrine de poisson.
Accompagnements : salade de pâtes, 

salade de riz, salade verte, carottes 
râpées, tomates, salade de lentilles

DESSERTS
Mousse au chocolat et panna cotta

BOISSONS
 1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et eau pétillante pour 4, café

2 9 € T TC

à partir de 20 pers. à partir de 20 pers.

B U F F E T  W R A P S

COMPOSEZ VOTRE GALETTE DE BLÉ
Viandes, légumes, condiments et sauces 
(œuf, bœuf égrené, poulet, thon, jambon, 

poivrons, oignons rouges, tomates, 
fromage, salade verte, maïs, etc.) 

DESSERT 
Mousse au chocolat

BOISSONS 
1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et eau pétillante pour 4, café

2 7 € T TC

à partir de 20 pers. à partir de 20 pers.

Le choix de restauration (menu, buffet, cocktail…), incluant l’entrée, le plat et le dessert communs à l’ensemble des 
participants (à sélectionner parmi nos propositions), ainsi que les éventuels allergènes, régimes alimentaires particuliers et 
leur nombre, devra être communiqué par écrit au plus tard 15 jours avant la date d’arrivée. Formules à partir de 20 personnes, 

merci de nous contacter pour les groupes de -20 personnes ou pour des suppléments. Tarifs TTC par personne. 



RESTAURATION & PAUSES
FORMULES GROUPES

FO R M U L E  C O U S C O U S
de octobre à avril uniquement

PLATS
3 viandes par personne : 
bœuf, merguez et poulet. 

Accompagnements : 
semoule et légumes de couscous

DESSERT
Panna cotta à l’orange

BOISSONS
1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et eau pétillante pour 4, café

2 7 € T TC

à partir de 20 pers.

P O U R  L E S  VÉ G É TA R I E N S

EN REMPLACEMENT DES PLATS
Steak végétal

Saucisse végétal x2
Salade assortiments de falafel x3

Oignons ring x3
Stick mozza x3

M E N U  P R E ST I G E
Veuillez contacter notre service commercial 

pour toute demande de renseignements.

FO R M U L E  PA Ë L L A
de octobre à avril uniquement

COMPOSITION
Poulet, anneaux de calamars, moules, 

gambas, crevettes chorizo, 
poivron vert et rouge, tomates, oignons

DESSERT
Crème Catalane

BOISSONS
 1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et eau pétillante pour 4, café

2 7 € T TC

à partir de 30 et jusqu’à 80 pers. 

FO R M U L E  BA R B E C U E
de avril à septembre uniquement

PLATS
Viandes : 1 merguez, 1 chipolata,  

1 brochette de bœuf par personne
Accompagnements : salade verte, 

salade de tomates, concombre, taboulé, 
piémontaise

DESSERTS
Tarte aux fraises et cheese cake

BOISSONS
1 bouteille de vin pour 4, eau plate 

et pétillante pour 4, café

2 9 € T TC

à partir de 20 pers.

Le choix de restauration (menu, buffet, cocktail…), incluant l’entrée, le plat et le dessert communs à l’ensemble des 
participants (à sélectionner parmi nos propositions), ainsi que les éventuels allergènes, régimes alimentaires particulier et 
leur nombre, devra être communiqué par écrit au plus tard 15 jours avant la date d’arrivée. Formules à partir de 20 personnes, 

merci de nous contacter pour les groupes de -20 personnes ou pour des suppléments. Tarifs TTC par personne. 



A P É R I T I F
E T  A M U S E S -

B O UC H E S

1 verre de vin (rouge 
ou blanc) ou crémant 

ou bière ou soft 
et 3 amuses-bouches

C H A M PAG NE
E T  CA N A P É S

1 coupe 
de champagne 
accompagnée 
de 5 canapés 

7, 5 € T TC 1 5 € T TC

CA F É 
D ’AC C U E I L

1 café,
1 jus d’orange

ou 1 thé

2 , 5 € T TC

CA F É
D ’AC C U E I L
G O U R M A ND

1 café,1 thé 
ou 1 jus d’orange 

et 3 mini 
viennoiseries

7, 5 € T TC

9 € T TC

RESTAURATION & PAUSES
FORMULES GROUPES

P E T I T  D É J E U NE R 
C O N T I NE N TA L 

de 8h00 à 9h30 à partir de 20 pers. 

Pain, viennoiseries, confitures, céréales 
etc... Eau minérale, jus de fruits, café, thé, 

chocolat.

7, 5 € T TC

PAU S E  M AT I N A L E
O U  A P R È S - M I D I

G O U R M A ND E  

1 café, 1 thé, ou 1 jus d’orange accompagné 
de douceurs sucrées (flan, cake...)

O P E N  BA R  Q UA R T I E R  L I B R E
à compter de l’heure d’arrivée

Jupiler, Paix Dieu Nova, soft (eau, coca, 
perrier, ice tea, jus de fruits), verre de vin 

(blanc, rosé), rhum, vodka, whisky.

FO R M U L E
P I Q U E - N I Q U E 

1 sandwich (thon ou jambon)
1 paquet de chips

1 fruit
1 compote

1 biscuit
1 petite bouteille d’eau

1 1 , 5 € T TC

à partir de 20 pers.

3 9 € T TC

5 5 € T TC

7 0 € T TC

FORMULE 2H

FORMULE 3H

FORMULE 4H

Le choix de restauration (menu, buffet, cocktail…), incluant l’entrée, le plat et le dessert communs à l’ensemble des 
participants (à sélectionner parmi nos propositions), ainsi que les éventuels allergènes, régimes alimentaires particuliers et 
leur nombre, devra être communiqué par écrit au plus tard 15 jours avant la date d’arrivée. Formules à partir de 20 personnes, 

merci de nous contacter pour les groupes de -20 personnes ou pour des suppléments. Tarifs TTC par personne. 


