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Madame, Monsieur,

Suite avotre demande, nous avons le plaisir de vous adresser une tarification
générale des différentes prestations que nous serions en mesure de réaliser
dans le cadre de votre prochaine réception.

Nous restons bien sr a votre entiere disposition pour vous établir un devis
personnalisé cadré au plus pres de vos attentes.

Nous vous adressons, Madame, Monsieur, nos meilleures salutations.

s

Fax:0385915381
www.hostelleriebourguignonne.com
contact@hostelleriebourguignonne.com

chateauxhotels.com



http://www.hostelleriebourguignonne.com/
mailto:contact@hostelleriebourguignonne.com

L’accompagnement

de
votre

Cocktall

Nappage
Juponnage
buffets
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Nous vous proposons une premiere formule composée de
- 3canapésfroids/Saumonfuméalasciure de hétre, écrevisses, ccufsde
caille, crudités, duo magret/framboises, foie gras de canard/groseilles, saucisson

du Morvan/bleu de Bresse, crevettes roses, etc...

- 5 feuilletés chauds/gougeres Bourguignonnes/ escargots/ comté/mini
pizzas/quiches/Tartes aux poireaux/noix & raisins/Minis tourtieres...etc.
— 3pieces/miches surprise, brioche au crabe/pain suédois au saumon
gravlax.

Ce cocktail vous est proposé 12.00€ / convive pour une durée de 1h00/ 01h15.

Nous vous proposons une formule intermédiaire sur la forme classique détail -

Iée ci-dessus améliorée de services de verrines, de mini cuilléres, variante de

légumes croquants, ceufs farcis surprise, charcuterie régionale miniature , etc...
Cecocktailvousestproposéal7.00€/convive,soupesfroidesouchaudes,
tranchagede saumon/ Terrines diverses pouruneduréed th15ath45environ: -

Nousvousproposonsunetroisiemeformule cocktail proposée
dans un espritd’abondance ; des buffets athémes animés parles
cuisiniersservanttapas,jambon Serano,saumonalatranche,
foiegrasetautresterrinesvoussontproposésenparalléledes
points de cuisson ou 'on vous propose escargots, gambas poélées,
petites ravioles pochées...etc.

Cetype de cocktail vous est proposé a 22.00€/convive pour une

Dans la mesure ou vous optez pour ce forfait, nous vous invitons
alouerlebuffetcirculaire, théatre descuisiniers(12m. de circonférence)
au prix forfaitaire de 138.00 €.

->Pourune réception de 50 convives et moins, le forfait est de

100€.

->De 60 pers. A 150 pers., comptez un forfait de 176€ + 1.65€/ pers.
->Pouruneréception supérieure a 150 convives, comptez un

forfait de 176€ + 2€/pers.

Nous vous proposons:
Pourle cocktail ;unforfaitglobal de verrerieau prix de 2€/pers.——
Casse ou perte incluse jusqu’a 2%.
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Feuilletés chauds

Gougeéres bourguignonnes
Mini quiches/ Mini pizzas
Feuilletés
Au comté / sésame / Pavot
Aux olives / Saucisse de Morteau
Mini tourtes
Escargots en coquilles

Beignets & Fritures S

Crevettesencroltes de pomme deterre
Beignets de crevettes
Ablettes de Sabne
Accras de morue
Samossas
Beignets de silure
Etc.

Mini assiettes chaudes *

-Risotto de sandre de Sadne
Au parmesan & aux cepes,
-Cocotte de volaille de Bresse aux morilles;
-Parmentier de queues de boeuf,
Sauce Epoisses.

Pochages

Petites ravioles de fromages
de chévres a la creme
Grosses raviole a latruffe blanche

Tortellini ricotta épinard dans un bouillon
de poule

Notification

Détail non contractuels, certain produits pouvant
étreremplacés suivantl’approvisionnement par

Cocktail classique*

Cocktail intermédiaire (2 atsliers au choix)

Cocktail Prestige*

Cocktail dejeunatoire/ dinatoire*

. . k%
M iches surprise i

Miches surprise
Au saumon fumé
Au jambon blanc
A la Rosette
Aujambon cruduMorvan
Paté de foie & noix

Y . *k
Mini verrines

Tapenade de courgettes et chiffonnade de
Chorizo,
Tomates confites et Bleu de Bresse et

Crevettes roses,

Gaspacho de tomates grappe, guacamole

Frais et mozzarelle,

Tapenade d’aubergine et mini dés de saucisses

de Morteau...

Soupes rafraictiies

Pasteque
Crémede concombre
et menthe fraiche
Gaspacho de tomates

Soupe de melon

des produits
identiques

e kK ok
Canapes froids

Saumon fumé ala sciure de hétre
Ecrevisses/Crevettesroses
CEufs decaille / Crudités
Duo de magret/framboises
Duo Foie gras de canard/groseilles
Saucisson du Morvan/Bleu de Bresse
Aspergesvertes, chévrefraisenmendiant,
Crabe; tartare de homard,
Etc...

! . k% ok
Brioches farcies

A la chair de crabe
Alamousseline defoie grasde canard
Au saumon

*%
Tranchages

-Jambon Serrano
-Coppa
-Foie gras frais de canard naturel au
Gin
-Thon Germon cru
Aux épicesdoucesd’Asie
-Terrines maison suivant saison,

-Saumon fumé / confit a I'Hostellerie.

il %k
Minibarbecue

Brochettesdel’'océan
Brochettes de volaille,
d’abats, de porc,debeoeuf.

Sélection de fromages frais etaffinés
De chez nous et d’ailleurs

a **
Poélages
Fricassée d’escargots ala
Bourguignonne

Poélée de gambas au Pontarlier
Noix de St Jacques aubeurrede
cacao
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Mini desserts assortis

Ou

Buffet de fruits coupés a la
fontaine achocolat



Déjeunatoire/
Dinatoire

sans entrée

Le froid
Page 14-15

Le

buffet
Page 14-15
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Un repas non assis et complet
auprixde50.00euros/convive.

Un menu concis composé d’un

Amuse-bouche/ 1 plat principal/ une sélection de fromages/ le dessert
suivi du café des petits fours et chocolats

au prix de 35.00 euros/ convive.

Un menu décliné en 2 plats (1 Amuse -bouche /1 entrée/ 1
plat principal/ une sélection de fromages/ le dessert suivi
du café des petits fours et chocolats au prix de 42.00 euros par personne.

Un menu décliné en 3 plats (1 Amuse -bouche /1 entrée/
2 mets de résistance/ une sélection de fromages / le
dessert suividu café, petits fours etchocolats au prix
de 50.00 euros par personnes.

Un repas décliné sous forme de buffets;
De salades / de poissons / cochonnailles régionales / de fromages et de

desserts.
Le buffet vous est proposé au prix de 56-:060-€/personne.

Un repas décliné sous forme de buffets ;

De salades / de poissons / cochonnailles régionales / d’un
plat chaud servial'assiette ou en shaffing dish/ de fromages et de
desserts.

Le buffet vous est proposé au prix de 54.00 €/ personne.
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L entrée fraiche

L’amuse-bouche de saison.
&

Le foie gras de canard au naturel parfumé au Gin,
Confiture de figues aux noix.
Ou
Duo defoie grasde canard Apicius aux épices douces etvinaigre balsamique & foie
gras de canard au naturel parfumé au Gin, toast melba.
Ou
Barigoule de homard en coque d’artichaut, saumon confit a I'anis étoilé et citron vert
Ou
Déclinaisondesaumonpréparéal’Hostellerie :
Fumé ala sciure de hétre, confit al’anis étoilé,
Rillettes au beurre des Charentes,
Mariné cru facon tartare.
Ou
Pressé de foie gras frais de canard, lentilles vertes du Puy et tomate confite,
petite vinaigrette balsamique.
Ou
Potaufeu del'océan endemi-gelée d’eau de mer,
créme légere safranéee et salade de coquillages.
(présenté en verrine)
Ou
Demi-homard poché en gaspacho de tomates grappes,
avocat écrasé a la fourchette, huile d’olive de Nyons.
Ou
Méli-mélo de crabe et de St Jacques marinés au citron
vert, creme de corail et pince de crabe en chaud froid.
Ou
Ballottine de sandre de Sadne aux écrevisses,
sauce mousseline aux ceufs de truite fumee.
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L "entrée chaude

L’amuse-bouche de saison.
&

Marmite de noix de Saint Jacques aux herbes Thai,
Petits Iégumes du Val de Sabne.
Ou

Duo de homard et foie gras poélé au sésame, petit bouillon a la féeve de Tonka.
Ou

Soufflé de brochet aux écrevisses, coulis de carapace a la Nantua.
Ou

Risotto de sandre de Sadne aux cepes et parmesan Reggiano 14 mois,
Petite salade de shiso al’huile ce cacahuetes grillées.
Ou

Navarin del'océan aux senteurs de vanille Bourbon,
Petits Iégumes du Val de Sabne.
Ou

* Petit paté chaud de gibiers a poils et a plumes aux trompettes de la mort,
Fumet crémeux au poivre vert.
Ou

* Terrine de faisan aux noisettes, pistaches et foie gras frais de canard fagon Luculus.
Ou

Cocotte lutée bressane aux escargots de Bourgogne,
rognons de coq et sots I'y laisse, dans un bouillon de cuisson de poule.
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Les poissons
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Brochette de noix de Saint Jacques aux herbes Thai, Polentad’olive
noires moelleuse.

Ou

Bar et langouste aux algues marines,
parfum d’Orient et huile vierge de tomate. (+3 euros)

Ou

Couscous de I'océan sur un concassé de céréales
au parfum de menthe et de vanille a I'huile d’olive vierge.

Ou

Soufflé de brochet aux écrevisses, coulis de carapace a la Nantua.

Ou

Dos de sandre de Sabne roti al'unilatéral sur une pomme deterre
écrasée au persilplat, fleur de sel et Beurre de Bresse.

Ou

Trongon de turbot réti au jus de viande et compote d’oignons,
Grosse tuile aux épices douces.

Ou

Dorade soufflée auxlangoustines, sauce normand e aux coquillages
et couteaux bretons.

Ou

Lasagnes de cuisses de grenouilles désossées aux pleurotes, sauce
fleurette au Chardonnay.

ol ol o<

Barigoule de homard en coque d’artichaut, saumon confit al’anis
étoilé et citron vert. (Froid)




©

HOSTELLERIE
BOURGUIGNONNE

Viandes & Volailles
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Mignon de veauroti, son fagotin d’asperges vertes, poélée de
premieres girolles.

Ou

Carréd’agneauencro(te de paind’épices, jardiniere de petitslégumes
du Val de Sabne, jus légerement mielleux.

Ou

Poitrail de pintadeau ala Jurassienne, saucisse de Morteau etvieux
Comté, sauce au vin jaune, quelques morilles.

Ou

Réable delapereau désossé puisfarcialaricotta, aux pruneaux et
basilic, jus au thym citronné.

Ou

Pavé de filet de boeuf poélé, méli -mélo de légumes de saison.
Ou

Magret de canard caramélisé au miel,
bonbon croustillant de champignons des bois et cuisse de canard
confite, jus aux mille épices.

Ou

Supréme devolaille de Bressefarciaux morilles, Sauce auvin jaune.
(Crodte aux morilles: +7€)

(Notez que chaque plat bénéficie d’'une garniture delégumes, qu ’elle
soit précisée ou non)
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Les fromages

L"assiette e fromages
Lesplus:

Fromages servis sur une salade de mesclun oufruits secs & frais.
Rapidité du service.

Le moins :
Choix des fromages imposé.

La boite de fromages

Lesplus:

-Originale (dans une boite en porcelaine)
-Rapidité du service.

Le moins :
-Choix des fromages imposé.

Le plateau de fromages

Comptez un supplément de 3.00 € par convive.

Les plus:

-Traditionnel.

Idéal pour le libre choix de vos convives (Environ 10 variétés de fromages)
Idéal également pourun 2éme service lorsd’unrepas dulendemain

Le moins :

-Service plus lent.
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Le dessert

Le gros macaron de framboises, creme au Pontarlier, Glace aux bonbons d’anis de
Flavigny.

Ou

Succeés au chocolat Gianduja, glace au Carambar.

Ou

Latresfinetarte aux pommes au beurre demi -sel, cannelle, vergeoise,
sauce au caramel mou, glace ala vanille bourbon.

Ou

Fondant léger au chocolat Guayaquil et creme colombienne.

Ou

Croustillant tiede de fruits frais au Grand Marnier, sorbet fruit de la passion et
coulis de mangue.

Ou

Charlotte aux framboises, sorbet fruits rouges et éventail de coulis de fruits.

Ou

Meringué verdunois aux éclats d’amandes etcreme anglaise, glace ala confiture de
lait

Ou

La grande assiette de desserts maison (+2 €/ convive)

Café/ decaféiné Expresso en Open Bar de nuit, petits fours et chocolats.



HOSTELLERIE 14
BOURGUIGNONNE

Le buffet de desserts :

(+ 7 €/ personne)

Composé de

Miroir Cassis
Mousse au chocolat Grand CruManijari

Dacquoise lactée auhe earl Grey

Mousseline de mangues du brésil, écume de noix de coco

MousselinealaPoire Belle Hélene

Fondant Ivoi re

Salade de fruits frais du verger et petits fruits rouges

lle flottante aux pralines roses
Charlotte Chocolat Banane au vieux rhum Succeés au

chocolat extra bitter

Variation de glaces & sorbets

Créme brllée aux pralinés et éclats de nougatine

Latarte aux pommes crannyssmithalacannelle de
Ceylan

Délice pain d’épices ala Van”le de

Madagascar

& Piéce Montée en choux/macarons

Etc...
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Le repas en buffets

Buffet desalades

Mesclun, carottes, céleri,
Saladedetabouléalamenthe,
Salade de lentilles a la saucisse de Morteau,
Salade Piémontaise au crabe,
Tomate mozzarella au basilic,
Salade de pates multicolores Marco Polo,
Salade de Paella aux coquillages et crevettes,
Ratatouille froides al’huile d’olive
Salade aux céreales, salade nigoise
Salade Francomtoise, salade de mais au cceu r de palmier...etc...

Buffet de poissons

Buisson d’écrevisses
Buisson de langoustines
Terrine de sandre aux écrevisses
Saumon farci St Pierre
Brochet ala Parisienne
Saumon fumé alasciure de hétre
Saumon mariné aux herbes
Saumon confital’anis étoilé
Rollmopps, Maquereaux marinés
Persillé de riviere

Buffet campagnard

Paté en crolte luculus
Grosse terrine de campagne
JambonduMorvan, Rosette, Saucisson purporc
Andouilletraditionnelle, Jambonpersillé, Rillettes d’oie
Mosaique de volaille aux petits légumes

Suite ci -dessous



®

HOSTELLERIE
BOURGUIGNONNE

Le repas en buffets

Suite

Option Grand Buffet

16

Le plat chaud

A I'assiette ou au shaffing dish
Confer | :
Les poissons page 9
Lesviandes page 10

Buffet de pain de campagne et speciaux

Buffet de fromages frais et affines

De Bourgogneetd’ailleurs.

Buffet de desserts

Confer page 14.

Cafe, petits fours et chocolats
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17.00€/personne

Buffet de salades

Mesclun, carottes, céleri,
Saladedetaboulé alamenthe,
Salade de lentilles a la saucisse de Morteau,
Salade Piémontaise au crabe,
Tomate mozzarella au basilic,
Salade de pates multicolores Marco Polo,
Salade de Paella aux coquillages et crevettes,

Ratatouille froides al’huiled’ olive...

Le poulet froid et les sauces qui I'accompagnent

Buffet de pain de campagne et speciaux

Le fromage blanc bressan en faisselle

Creme fraiche, sucre et fines herbes.

Le dessert.
Assortiment de tartes en bandes aux fruits.

Cafe.
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22.00€/personne

B uffet de salades

Mesclun, carottes, céleri,
Saladedetabouléalamenthe,
Salade de lentilles ala saucisse de Morteau,
Salade Piémontaise au crabe,
Tomate mozzarella au basilic,
Salade de pates multicolores Marco Polo,
Salade de Paella aux coquillages et crevettes,

Ratatouille froides al’huile d’olive...

A ssortiment de charcuteries

Jamboncru,jambonblanc, Coppa, saucissons, rillettes, patésencrodte

Gigot d’agneau, roti de porc et de roastbeef
et leur farandole de sauces assorties, poulet froid.

B uffet de fromages blanc & fromages affinés

Buffetdepainde campagne etspéciaux

L ¢ dlessert.

Assortiment de tartes en bandes aux fruits
Ou
Salade de fruits frais et pain d’épices maison.

Cafe.

Option 2
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Les prestations annexes

Nous vous proposons un forfait de 4 euros par personne pour lalocation des
nappes et des serviettes en coton blanc nécessaire au repas.

Dans lamesure ou vous souhaitez le renappage de vos tables pour votre repas du
lendemain, nous vous proposons le nappage en papier au prix de 2€/convive.

Nous vous proposons pour votre repas

-un forfeit vaisselle pour un menu concis au prix de 8€/personne

-un forfait vaisselle pour un men u décliné en 2 plats au prix 8.50€/ personne.

-un forfait vaisselle pour un menu d écliné en 3 plats au prix de 10.00€/ personne.
--un forfait vaisselle pour un buffet au prix de 10€/personne.

Les softs : Nous sommes en mesure de vous fournir eaux minérales plates et gazeuses,
jus de fruits, sodas...nécessaire avotre cocktail (2.5€/personne) ainsiqu’aurepas (2.75
€/ personne). Devis sur demande.

Les boissons alcoolisées :

Crémant & Champagnes, sélection de I'Hostellerie

Nousvous proposons labouteille de champagne au prix de 22.00euros/bouteille.
Labouteillede Crémantde Bourgogne vousestproposée 15.50€/bouteille.

Lesvins : Nous vous proposons une trés large gamme de vins de domaines

aux meilleurs tarifs ; nous consulter.

Nous vous proposons la location de :
-La chaise Garden en plastique blanc sans accoudoir au prix de 2.75 €/ chaise,
-la chaise velours rouge tube bronze pliante au prix de 6.00 euros/ chaise.
-La chaise tressée en Inox (de jardin) au prix de 5.50€/ chaise.
-Table de jardin au prix de 10.00 € / table.
- La chaise Chivari au prix de 7.50 € / chaise.
Notez également qu’une multitude de chaises s’offrent a vous sur demande
Nous vous proposons la location de
-tables rondes de diamétre 1.50m de 8 personnes au prix de 14.50 €/ table.
- Latable ovale des mariés (de 12 a 22 convives), comptez une location de
2.75 €/personne assise.
- La table buffet d’'une longueur de 2 métres au prix de 11.00 €/piéce.
- Mange-debout drapé au prix de 22.00€ / piece

Sivous souhaitez, nous vous proposons d’élaborervos menus (marqué de I'Etablissement)
au prix de 3.50euros/piece.
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Les prestations annexes

Nousvous proposonslesservices denotre personneldesalle.
Comptez acesujet1personne par tranche de 15a 18 couverts
dont le salaire horaire est de 31 €/serveur.

Cette équipe estaccompagnée par un maitre d’hétel/maitre de
cérémonie au salaire horaire de 35.00 €/heure.

Notre personnel desalle estresponsable delamise enplace de
la salle, du service et du débarrassage.

L’équipe de cuisinier estresponsable del’animation du cocktail
dudressagedel’envoidurepasainsiquedelaremiseenétat
des cuisines, leur nombre dépendra de I'importance de votre
réception etleur salaire horaire estde 29 euros/heure/
cuisinier. Le personnel est accompagné d’un chef de cuisine
dont le salaire horaire est de 35.00 €/ heure

-Le débarrassage du gros matériel (Four, étuve, table, chaises, vaisselle,
verrerie, consignes de softs drinks) sera effectué le lundi entre 10h00 et
12h00 par 2 personnes au prix de 32euros/heure/personne, départ
Verdun retour Verdun.

Location du materiel suivant format de réception, type de menu
choisi et nombre de convives

Pour information ;

Location ETUVE électrique GASTR O : 88€/ piéce.

Location FOUR : 55€ / piece.

LocationCHAUFFE ASSIETTE 60piecesenviron :
33€/piece.
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Lesplus

La piece montée en choux ou en macarons assortis
Idéale en seconde partie de soirée , a déguster en open
bar.

Nous vous proposons la piece montée avec nougatine
-au prix de 5.50€/convive (2 choux/personne)
-auprix de 7.00€/convive (3 choux/personne)

Les distributeurs de boissons en open bar et autre

Afin d’agrémenterla deuxieme partie de votre soirée

nous vous proposons la location de

-Latireuse abiére (220€ pour 30L)

-La machine a Margarita. (341 € pour 10 L)

-LaCharrette aglace garnie de 18litres de glaces & sorbets a
déterminer selon vos envies. (275 €)

Nous consulter pour un devis personnalisé.
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I/ Nos tarifs sont indiqués TTC sur une base de TVA a 10%.

[I/ Toute confirmation de commande implique le versement d’'un acompte dont
le montant s’éléve a environ 40% du prix de la prestation globale.
L’acompte sera encaissé 5 jours avant de la date prévue de la prestation.

[1l/ Lafacturation serabasée surle nombre de convives arrété 48h00 avantle débutdela
manifestation.

IV/ Lelingetaché oudétérioré quine pourraétrereloué serafacturé au minimum :
LANAPPE: 62.00€ LA SERVIETTE : 6.00€

V/ Dans le cadre d’une prestation livrée sans service, le transport sera facturé
1.00 euros/ km aller et retour.

VI/ Toute casse, perte ou dégradation de matériel ou décoration serafacturée
au tarif en vigueur.

VII/L’intégralité dupaiementde laprestation interviendra des réception de facture.



