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SEMINAIRES & RESTAURATIONS 
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Déjeuner Séminaire Pause Après-Midi Salons & Équipements 

Pause Matin Accueil Café 

Forfaits Séminaires     JOURNÉE D’ ÉTUDE  
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BOOK YOUR HOTEL  - FINGER BUFFET 



13 

FINGER BUFFET - Privatisation de la Terrasse  
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Finger Buffet 
 

Détails/personne 
 

 
**** 

9 pièces froides 
Sélection du Chef 
Produits de saison 

 
 

**** 
3 pièces chaudes 

Sélection du Chef 
Produits de saison 

 
 

**** 
6 pièces sucrées 

Sélection du Chef 
Produits de saison 

1/3 de bouteille de vin par personne & eaux minérales 
 

L’entrée, le plat, l’accompagnement et le dessert seront communs à tous les participants.  Les tarifs s’entendent toutes  
taxes comprises et par personne. Les suggestions de plats, garnitures sont sujettes à modifications selon les produits de saison. 

Finger Buffet 10 à 149 personnes – 34€ /personne 

Forfait FINGER BUFFET    CLASSIC 



15 

Forfaits Séminaires     DEMI-JOURNÉE D’ ÉTUDE  
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Entrée 
Tartare de saumon aux herbes fraiches  

Le carpaccio de bœuf  
Crème de courge et éclats de châtaignes 

Entrée au bon soin du chef 
 

Plat 
Demi-magret et polenta aux cèpes 

Suprême de volaille, gratin à la tomme 
Filet Daurade royale, riz vénéré 
Saumon au romarin et au citron 

 
Dessert 

Crème brulée traditionnelle 
Brownie chocolat & noix 

Cheese-cake aux agrumes 
 

Boissons 
1/3 de Vin, Eau Plate & Pétillantes 

 
 
 

 
Entrée 

Buratina des Pouilles au sel fumé 
L’Œuf parfait à la crème de cèpe 

Foie gras de canard mi cuit 
Timbale de champignons et ses gressins 

Gravlakx de saumon aux herbes 
  

Plat  
Ballotine de volaille,  poêlée de crosnes, 

 Quasi de veau grillé à la crème de romarin 
Suprême de pintade, petite poire au vin 

Thon à la plancha, pesto d'herbes, pastilla de légumes 
Pavé de cabillaud en crumble et huile de pistache 

 

Dessert 
Fondant au chocolat 

Tartelette Citron meringuée 
Trio Tout Choco  

Dessert du Jour au soin du Chef 
 

Café & Thé 
 

Boissons 
1/3 de Vin, Eau Plate & Pétillantes 

Option 4 
 

Coupe de  
Champagne 

 

 +5€ 

Option 3 
 

Vin 
Premium 

 

 +5€ 

Option 2 
 
 

Fromage 
 
 

 +4€ 

Option 1 
 

Café  
& Thé 

 

 +2€ 

 
L’entrée, le plat, l’accompagnement et le dessert  

seront communs à tous les participants.  
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Forfaits        AMUSE-BOUCHE & BOISSONS 
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Salons Séminaires    Mise en Place THÉATRE  Jusqu’à 130 Personnes 
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Salons Séminaires    Mise en Place BANQUET  Jusqu’à 100 Personnes 
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Salons Séminaires    Mise en Place U  Jusqu’à 50 Personnes 
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Salons de Séminaire - Détails & Tarification 
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