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LES MENUS

1. Petits formats : de 12 a 48 personnes
2. Grands formats : jusqu’a 110 personnes
3. Les Menus spécifiques

LES EXTRAS CULINAIRES

1. La Carte des Boissons
e  Les boissons apéritives
. Le vin autrement
. Open-Bar

1. Les Bouchées & la Personnalisation

e  Bouchées apéritives
*  Quelques grammes de Luxe

3. Les Variations Sucrées

*  Géateaux festifs

. Assiette Trio Gourmande
. Assiette autour de ..

. Piece montée

. Buffet de desserts

LES FORFAITS LONGUE DUREE

. Le Forfait Journée
. Le Forfait Soirée

INFORMATIONS PRATIQUES

e Les Lieux de réception
e Autres lieux

. Plans

e Hébergement
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menu « Découverte »

Nokwie

Truite fumée maison,
jeunes pousses d’Alfalfa,
pommes Belchard et
créeme de cidre moutardée
Filet mignon de porc
fermier, sauce sésame
ou
La marée*

Chévre frais en crumble
de mimolette
Trio de chocolat mousseux
au cacao 70%
ou
Variation sucrée

Queue de veau limousin
en persillade ou terrine de
queue de beoeuf
Magret de canard des Landes
poélé, sauce aux griottes,
champignons du moment et
pommes de terre cocottes
ou
La marée*

Assiette fromageére
Poirier au beurre salé
parfumé au whisky irlandais
ou
Variation sucrée

Eventail d’avocat et citron vert

au Saumon d’Ecosse fumé
sur galette fine
Iégérement épicée
Papillote de volaille aux
herbes du potager et
légumes « confits »
ou
La marée*
Mille-feuille de chévre frais
et tomates confites
Nougat glacé maison
ou
Variation sucrée

*La marée : Filet de rascasse au beurre d’orange et mousseline de carottes
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VOTRE BUDGET : Menu a 60 € boissons incluses

Le menu choisi

+

Une bouteille de vin pour 2 convives

a choisir dans une gamme sélectionnée

+

Une bouteille d’eau minérale pour 2 convives
+

Le café ou thé ou infusions

VVOS CONVIVES : 12 a 48 personnes

VOS DATES : Tous les jours ouvrables
sauf les vendredis et samedis soir du 14 juillet au 24 Aot
pour les groupes de plus de 25 personnes

Possibilité de salon privatif de 18 a 25 pers sans supplément
De 12 a 18 pers : nous consulter

VOTRE CAVE¥* : Vins rouges

Croix Lagorce — Moulis en Médoc
ou
Chéteau Terrevieille - Pécharmant

Vins blancs

Menetou-salon la tour St Martin
ou
Chateau Chantegrive - Graves

*Notre maitre d’hétel se tient & votre disposition pour choisir ou compléter cette liste de vins en fonction de vos
désirs. Les vins sélectionnés pour le menu sont susceptibles d’étre modifiés selon les millésimes disponibles en
cave ou chez nos fournisseurs
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menu « Gastronomique »

Nokwie

Effilochée de crabe frais et
ses deux sauces, craquant
de parmesan
Pastilla d’agneau aux
Iégumes provencaux et
quinoa torréfié
ou
La marée*

Chevre frais en crumble
de mimolette
Vrai Mille-feuille a la
pistache et a la framboise
(en saison)
ou
Variation sucrée

Tourte de volaille a la farce
fine, sauce au Pineau des
Charentes
Pavé de faux-filet limousin
poélé, sauce cardinale,
soufflé de pommes de terre
ou
La marée*

Assiette fromagere
Sablé limousin fagon tatin
et travers de gelée de
pommes, creme double
ou
Variation sucrée

Dariole tiéde de poisson de
Roches aux coquillages,
pistou du potager

Quasi de veau limousin, cre-

me de romarin et
brochettes de Iégumes
ou
La marée*
Chevre chaud au miel
Mille-fleurs charentais
Tartelette chocolat tieéde,
coulis de pommes
a la menthe du potager
ou
Variation sucrée

*La marée : Filet de daurade au fenouil braisé, filo de légumes méridionaux
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VOTRE BUDGET : Menu a 75 € boissons incluses

Le menu choisi

+

Une bouteille de vin pour 2 convives

a choisir dans une gamme sélectionnée

+

Une bouteille d’eau minérale pour 2 convives
+

Le café ou thé ou infusions

VVOS CONVIVES : 12 a 48 personnes

VOS DATES : tous les jours ouvrables
sauf les vendredis et samedis soir du 14 juillet au 24 Ao(t
pour les groupes de plus de 25 personnes

Possibilité de salon privatif de 18 a 25 pers sans suppl.
De 12 a 18 pers : nous consulter

VOTRE CAVE¥* : Vins rouges

Laffite-Laujac - Medoc cru Bourgeois
ou
Mas Haut Buis - Céteaux du Languedoc

Vins blancs

Henri Bourgeois - Sancerre
ou
Domaine de Grand Maison - Pessac Léognan

*Notre maitre d’hétel se tient a votre disposition pour choisir ou compléter cette liste de vins en fonction de vos
désirs. Les vins sélectionnés pour le menu sont susceptibles d’étre modifiés selon les millésimes disponibles en
cave ou chez nos fournisseurs
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menu « Prestige »

Nokuse

Hatelets de crevettes roses
et pointes d’asperges vertes
sauce bisque
Pavé de filet de boeuf,
cro(ite de tomates
et d'amandes
ou
La marée*

Chevre frais en crumble
de mimolette
Crémeux a la vanille
feuillantine et sorbet aux
fruits de la Passion
ou
Variation sucrée

Composition du Sud-Ouest
(haricots verts frais, foie gras
en dégustation, pignons de pin
et magret fumé)
Morceaux choisis de veau
au Baume de Bouteville,
son croustillant forestier
ou
La marée*

Assiette fromageére
Tulipe aux deux chocolats:
blanc et noir, a la créme de

Griottines
ou
Variation sucrée

« Gateau » de chair de
Langoustines au jus de roti
corsé, beurre anisé
Fagotins rotis de rable de
lapin a la moutarde charen-
taise au miel, céleri crémé
ou
La marée*

Chevre chaud au miel
Mille-fleurs charentais
« Soufflé-glacé »
aux fruits du moment
ou
Variation sucrée

*La marée : Filet de turbot fondant masqué de duxelle de champignons, beurre de jus de lime

« Mille-feuilles » d’artichaut

VOTRE BUDGET :

Menu a 95 € boissons incluses

Le menu choisi

+

Une bouteille de vin pour 2 convives
a choisir dans une gamme sélectionnée

+

Le trou charentais

+

Une bouteille d’eau minérale pour 2 convives

+
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Le café ou thé ou infusions

+ 900 € de location de la salle de Lapeyre
(pour plus de 50 personnes)

VVOS CONVIVES : 12 a 110 personnes

VOS DATES : tous les jours ouvrables
sauf les vendredis et samedis soir du 14 juillet au 24 Aot
pour les groupes de plus de 25 personnes

Possibilité de salon privatif de 18 a 25 pers sans suppl.
De 12 a 18 pers : nous consulter
Lieu de réception a partir de 50 pers: Grange de Lapeyre

VOTRE CAVE* : Vins rouges
Chéateau Respide - Graves
ou

Maison Misserey - Saint-Romain

Vins blancs

Saint-Véran - maison Misserey
ou

La Bourgeoise - Sancerre

*Notre maitre d’hétel se tient a votre disposition pour choisir ou compléter cette liste de vins en fonction de vos
désirs. Les vins sélectionnés pour le menu sont susceptibles d’étre modifiés selon les millésimes disponibles en
cave ou chez nos fournisseurs
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menu «de Féte »

Nokure

Craquant et fondant de
pommes de terre au foie
gras marbré aux épices

mélangés

Emincé de filet de veau aux
saveurs poivrées de

Sichuan, parmentiére de

légumes

ou
La marée*

Foie Gras mi-cuit au Pineau
des Charentes et craquant
de pain
Filet de Beeuf limousin poélé,
sauce au tanin de Bergerac,
Soufflé de pommes de terre
ou
La marée*

Assiette fromagere

~

Médaillon nature
de Homard bleu parfumé
a I'huile de crustacés
Supréme de Demi Pigeon
roti au « tabac » de cuisine,
galette de mais et son jus
ou
La marée*
Chevre chaud au miel
Mille-fleurs charentais
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Chevre frais en crumble Biscuit Opéra ~

de mimolette ou Mousse de pommes Belchard
- Variation sucrée fagon Tatin
Cake épicée aux carottes, ou
fraicheur de réglisse Variation sucrée
ou

Variation sucrée

*La marée : Filet de bar de ligne au beurre de nage de coquillages, julienne de légumes

VOTRE BUDGET : Menu a 118 € boissons incluses
Le menu choisi

+

Une bouteille de vin pour 2 convives

a choisir dans une gamme sélectionnée
+

Le trou charentais

+

Une bouteille d’eau minérale pour 2 convives
+

Le café ou thé ou infusions

+ 900 € de location de la salle de Lapeyre
(pour plus de 50 personnes)

VVOS CONVIVES : 12 a 110 personnes

VOS DATES : tous les jours ouvrables
sauf les vendredis et samedis soir du 14 juillet au 24 Ao(t
pour les groupes de plus de 25 personnes

Possibilité de salon privatif de 18 a 25 pers sans suppl.
De 12 a 18 pers : nous consulter
Lieu de réception a partir de 50 pers: Grange de Lapeyre

VOTRE CAVE* : Vins rouges
Domaine de Grand Maison - Pessac Léognan
ou

St Joseph Rouge

Vins blancs

Henri Bourgeois - Pouilly fumé
ou

Riesling Kitterley

*Notre maitre d’hétel se tient a votre disposition pour choisir ou compléter cette liste de vins en fonction de vos
désirs. Les vins sélectionnés pour le menu sont susceptibles d’étre modifiés selon les millésimes disponibles en

cave ou chez nos fournisseurs
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menus spécifiques

COCKTAIL DEJEUNATOIRE OU DINATOIRE

Pour une réunion conviviale, il est possible de transformer le repas assis en cocktail déjeunatoire
ou dinatoire : I'entrée est remplacée par 8 bouchées salées, le plat chaud est servi devant vos
convives en petites assiettes, une dégustation de fromages est proposée et les petits fours sucrés
achévent ce moment informel.

8 bouchées salés variées

Un plat chaud poélé devant vous et
servi en multiples petites assiettes

Plateau de fromages

5 bouchées sucrées

75 € boissons incluses

MENU VEGETARIEN

Végétarien, végétalien, allergique, non amateur de viande, nous essayons de vous satisfaire au
mieux en vous concoctant des menus spécifiques. Ci-dessous, I'exemple d’un menu végétarien

Créme du Barry glacée iodée et concombre
ou

Tartare de tomates variées aux herbes du potager
(coeur de beeuf, noire de Crimée)

~

Terrine tiéde de poivrons confits et aubergine, tapenade

~

Poire cuite gratinée au Roquefort

~

Verrine de créme de banane, chocolat chaud a discrétion

60 € boissons incluses

LES ENFANTS D'ABORD
Sensible a I'art de recevoir les gourmands de demain, le chef suggére deux formules de menus et
adapte les portions a I'age des enfants:

Le menu Bambin Le petit gourmet
. . Pour les enfants qui ont envie de
Filet deOL[l)0|sson manger « comme les grands » mais
Tranche de jambon avec quelques adaptations.
ou Exemples :
Petit steak un petit filet de beeuf

; sans sauce au vin
Pommes de terre sautées
ou

Légumes du moment Glace surprise

ou
Glace surprise Dessert du p'tit Chef
1,5 € par année de I'enfant 2,5 € par année de I'enfant
(Jusqu’a 11 ans inclus) (Jusqu‘a 11 ans inclus)
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La Carte des Boissons @

Dans vos menus sont comprises les boissons accompagnant le repas (eau minérale, vin et café). o

Vous pouvez y ajouter les apéritifs, varier les contenants ou faire preuve d’originalité en choisis- 2

sant des vins étrangers. o

5

BOISSONS APERITIVES 0

accompagnées de feuilletés maison (2 par personne) E

2

LEs CLASSIQUES %

Kir classique, Pineau des Charentes, Nouveau-né 4,50 € o
Kir royal (champagne, liqueur) 8,00 €
Coupe Diva (coghac, pamplemousse, champagne) 10,00 €
Whiskies (4cl) 8,00 €

LES SANS ALCOOLS

Jus de fruits (20 cl) 5,00 €
Sodas (20 cl) 4,50 €
Cocktails de jus de fruits 6,00 €

LE CHAMPAGNE

LEs couPes (10 cl)
La coupe Laurent-Perrier 10,00 €

La coupe de Laurent-Perrier rosé 12,00 €

Champagne d’amis
Champagne Vergnon Extra-brut « Grand cru » 50,00 €

Grandes maisons (75 cl)

Besserat de Bellefon cuvée des Moines 52,00 €
Gosset Excellence 58,00 €
De Venoge Brut Cordon Bleu 55,00 €
De Venoge Brut 1998 61,00 €
De Venoge rosé 65,00 €
Laurent Perrier brut 70,00 €
Laurent Perrier rosé brut 85,00 €
Laurent Perrier Grand Siécle 98,00 €

LE VIN AUTREMENT

Le monde du vin bouge, les contenants, les origines, les modes de fabrication également.
Surprenez vos convives!

Vin en magnum, Vins étrangers, Vin « biologique », Alliance mets-vins sur devis

Etiquettes personnalisés (lot de 10 étiquettes) 22,00 €

LOPEN-BAR
whisky ; gin ; Anis, Porto, jus de fruits ; 16,00 € (1/2 h)

Perrier, Tonic ; coca-cola ; champagne 30,00 € (1h)

I/ n’est pas possible d’apporter son Champagne ou son vin au Restaurant, méme en s’acquittant d’un droit de
bouchon.



Les Bouchées & la personnalisation m

BOUCHEES APERITIVES

Pour que votre apéritif prenne des allures de féte, vous pouvez proposer a vos invités des bou-
chées cocktails aux formes diverses, aux parfums variées et aux supports
étonnants.

| ES TRADITIONNELS | ES VERRINES LES CUILLEREES

Poivrons confits Tartare de saumon
Purée d’avocat et daurade Chévre fais et herbes
Gaspacho andalou Concassée de tomates et olives

Rafraichie de fromage blanc, Viande de queue de Beoeuf
concombre et radis rose farcie au foie gras

Canapé d’ceufs de caille
Navette de viande limousine
Pruneau tiéde au bacon
Tartelette aux champignons
Feuilletés au sésame grillé (2)

| ES CROUSTILLANTS | ES BROCHETTES ®*LES SUCRES

Saumon en dés mariné au citron
et au sésame

Cornet de lotte au caramel de
betterave

Nems de crabe sauce acidulée
Aumoniéere de volaille au curry et

Hatelet de volaille laqué au miel Mini galette charentaise

Bille de melon et jambon cru, Eclair café ou chocolat

pipette de Pineau Carré noir aux fruits exotiques
Mini rocher coco

Fraise ou fruit au sucre filé
Guimauve au metre

Cromesquis de filets de caille fu-
mée

Tomate cerise et mozzarella

TRADITIONNELS-VERRINES-CUILLEREES
CROUSTILLANTS - BROCHETTES - SUCRES

La bouchée au choix 1,80 €
5 bouchées au choix 9,00 €

QUELQUES GRAMMES DE LUXE

Pour une petite touche « luxe », nous vous suggérons d’ajouter sur certains plats une lamelle de
truffe, des copeaux de foie gras maison ou une cuillerée de caviar d’aquitaine. Facturé au gramme
pres, une grand plaisir pour une petite entorse au budget.

Truffe de Charente

Conserve premiére stérilisation le gramme 2,50 €
Granité le gramme 1,00 €
Caviar d’'aquitaine le gramme 2,00 €
Foie gras de canard mi-cuit maison (30 g) 5,00 €
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Les variations sucrées @§

Pour changer des desserts individuels, optez pour un gateau a partager, une assiette découverte

ou un buffet de desserts. Sans Supplément.

GATEAUX FESTIFS

Poiramel :
Biscuit — Poires — Mousse de poire — Disque de créme brilée

Abricot-coco
Disque de croustillant crumble - mousse de chocolat blanc abricot - biscuit coco, crémeux abricot
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Gateau blanc des « épiciers » :
Biscuit - Fondant d’'amande- masqué de sucre glace et Rhum (possible sans rhum)

Fraisier :
Biscuit - Créme au beurre et fraises des bois en liqueur - décoration fraises

Framboisine :
Charlotte a la mousse de Framboisine avec des framboises entiéres fraiches

Gateau aux 3 chocolats et cacao 70% :
Mousses au chocolat blanc, noir et au lait - enrobage de grué de cacao (féves de cacao séchées et torréfiées)

ASSIETTE TRIO GOURMANDE

Choisir 3 desserts dans cette liste

Tarte fine aux pommes flambée cognac ou grand Marnier
Verrine de créme de banane, chocolat chaud

Sablé a la cannelle aux pommes poélées flambées

Coque de chocolat noir au bavarois de fruits exotiques
Diplomate aux fruits du moment et son arlette

Dome de riz a I'impératrice aux parfums exotiques

Mini Brochettes de fruits de saison

Mini-opéra (chocolat - café)

Jusqu’a 48 personnes

Notre pétissier peut, selon la saison, avoir d’autres suggestions. N’hésitez pas a nous consulter

ASSIETTE AUTOUR DE..... (jusqu’a 25 personnes)

la fraise, la pomme ou le chocolat
Un produit- trois facons de le découvrir-

PIECE MONTEE (minimum de 20 personnes)

3 choux par personne

Parfum : Nature vanillé - Grand-Marnier - Chocolat
Forme : Pyramide - goutte d’eau- berceau
Décoration : sobre - dragées blanches

BUFFET DE DESSERTS (minimum de 20 personnes)

Salade de fruits

Larme de chocolat au bavarois de fruits exotiques
Mini croquembouches

Guimauve au métre

Tarte aux fruits de saison ]_O



Journée de féte & Soirée Prolongée H

LE FORFAIT JOURNEE

ERSER

Profitez du parc et des activités habituellement réservées aux clients de I'hétel pour un
aprés-midi. Piscine extérieure chauffée, court de tennis sur l'eau, table de ping-pong a
disposition, 3 kilométres de chemins privés se découvrent comme dans un réve. Enfin,
terminez votre journée en profitant d’'un espace réservé pour savourer une pause gour-
mande.
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Aprés-midi détente 26 € par personne

comprenant l'accés aux activités citées jusqu’a 18 heures
(ping-pong, tennis, piscine, promenade autour de I'étang du chéateau)
+

La pause gourmande a disposition a partir de 16h30
(Boissons chaudes ou froides jus de fruits, cakes maison)

N.B : Ce forfait n'est accessible qu’aux personnes ayant réservé un déjeuner ou un diner de plus de
12 personnes. Il ne donne en aucun cas accés a la partie hoteliére du Domaine ou a d’autres espaces
que ceux cités.

Il est applicable pour I'ensemble des convives et non individualisable.

LE FORFAIT SOIREE

Un diner est souvent trop court pour profiter de tous ces instants et parler a chacun de
ses convives. Prolongez la nuit en privatisant notre salle de réception pour la transformer
en piste de danse et savourez les derniers verres entre amis grace a notre bar informel

Soirée dansante 1200 € (forfaitaire)

Comprenant la location de la salle de La Grange de Lapeyre + 1 heure d’Open-bar
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Les lieux de réception @

SALLE DES PUITS DE JOUR
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Situation : batiment des Communs
Etage : premier

Superficie : 85 m2

Capacité : 25 personnes

Disposition : grande table rectangulaire

SALLE DES TOURNELLES

Situation : batiment des Communs

Etage : rez-de-jardin

Superficie : 85 m2

Capacité : 48 personnes

Disposition : Tables ovales ou rondes de 8 convives

Table rectangulaire de 8 a 20 convives

GRANGE DE LAPEYRE

o

Situation : Hameau de Lapeyre

Etage : rez-de-jardin

Superficie : 210m?2

Capacité : 110 personnes

Disposition : Tables ovales de 6 a 8 convives

Table d’honneur de 10 a 14 convives
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Les autres lieux

LA COuURrR DU CHATEAU 950,00 €

Situation : chateau en extérieur
cour en graviers ocres et jardin
Superficie : 250 m?2
Capacité : 110 personnes
Disposition : chaises, parasols, table d'appoint — mobilier en teck

LE MOULIN A HUILE DE NOIX 500,00 €
Situation : Contrebas du Chateau
Au raz de I'étang de la Prairie
Superficie : 85 m2
Capacité : 50 personnes
Disposition : Buffet cocktail uniquement
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Plans des salles
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Salle des Puits de Jour - LES COMMUNS
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Sortie de secours T_T

Entree Sortie de secours

Toilettes I\ E CUISINE

Chaufferie
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HAMEAU DE LAPEYRE—GRANGE
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Hébergement
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INFORMATIONS PRATIQUES :

. 22 chambres **** réparties au sein de 7 hameaux
. 5 catégories : supérieures, Exécutives, Prestige, Suite, Suite Duplex
. Privatisation possible d’hotels particuliers (de 1 a 5 chambres)
. Pas de chambres dans le chateau (inhabité)
TARIFS
J 2 Chambres Supérieures de 130,00 € a 165,00 €
o 8 Chambres Exécutives de 160,00 € a 190,00 €
. 3 Chambres Prestiges de 180,00 € a3 210,00 €
. 2 Suites de 215,00 € 4 260,00 €
. 2 Suites Duplex de 325,00 € 2 410,00 €
. 1 Double suite duplex de 560,00 € a 620,00 €
. 1 Maison de Famille de 480,00 € 4 585,00 €
J Tarif préférentiel pour la nuit de noce : 50 % de remise

Sur une chambre de la catégorie de votre choix

. Privatisation du Domaine : sur demande
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