La Baule étire une plage de 9 kilomètres au soleil du midi de la Bretagne. 

D’une parfaite tranquillité, la baie fait le bonheur des amoureux des sports nautiques et des cavaliers. 

Les pins centenaires abritent des villas souvent étonnantes, des tennis, des centres équestres et des allées à parcourir à bicyclette.

L’emplacement de l’hôtel

L’hôtel Mercure La Baule Majestic, bel hôtel « Art déco » entièrement rénové et climatisé. Situé en bord de mer, face à la grande plage, au centre de la célèbre baie de la Baule, à proximité immédiate du Palais des Congrès, du casino et du centre de thalassothérapie.

Un hôtel de charme du patrimoine Baulois

Ses 83 chambres, dont 7 suites, ont une situation idéale, les unes surplombant l’océan, les autres dominant la presqu’île guérandaise. 

Les chambres 

Les chambres, climatisées, sont toutes dotées de salles de bains complètes, mini bar, coffre fort individuel, téléphone avec ligne directe, accès Internet ADSL gratuit dans toutes nos chambres et wi-fi dans nos salons de réunion, chaînes de télévisions françaises, anglaises, allemandes, et italiennes par satellite.

Salles de réunion

Deux espaces séminaires ainsi que sept suites à la lumière du jour, rénovés et climatisés, pouvant accueillir jusqu’à 100 personnes. 

Restaurant « Le ruban Bleu »

Attenant au bar « Le Derby’s », notre restaurant propose une cuisine riche en saveurs dont les spécialités de poissons et de fruits de mer sont à déguster face à l’océan, dans une salle où la décoration rappelle les grands paquebots des années 30.

Accès

A 11 jusqu’à Nantes, N71 sortie La Baule Ouest, direction Casino/Atlantia.

A 2 heures 50 de Paris en TGV direct.

A 50 minutes : l’aéroport internationale Nantes Atlantique.

Parking payant privé et fermé exclusivement réservé à notre clientèle.

Proposition de Menus séminaire

(Au choix 1 entrée + 1 plat + 1 dessert pour l’ensemble des convives)

Vin, eaux minérales et café inclus

Vin et eaux minérales : une bouteille de 75 cl pour 3 personnes

ENTREES

Brochette de Gambas et Légumes marinées à la Grecque *

Ou

Pressé de Foie Gras de Canard aux Légumes de Saison, Caramel aux Agrumes

Ou

Tatin de Légumes et Saumon fumé *

Ou

6 Huîtres Pleine Mer N°3

Ou

Croustillant de St Jacques aux courgettes et Champignons

Ou

Feuilleté de Volaille aux Asperges et Vinaigrette aux Champignons des Bois et Pousses de soja

Ou

Salade de Râble de Lapin aux Pruneaux et Moutarde à l’ancienne

PLATS

Filet de Truite de Mer, Pomme de Terre Ecrasée à l’Huile d’Olive, Sauce Tapenade

Ou

Dos de Cabillaud, Flan d’Artichaut, Crème d’Herbes Aromatiques *

Ou

Queue de Lotte aux épices douces et semoule de Blé, sauce à l’orientale *

Ou

Filet de Sandre, Beurre Blanc, Gâteau aux poireaux et asperges

Ou

Dos de Bar au Fenouil et Tomates Confites, Bisque de Langoustines *

Ou

Tournedos de cerf rôti, sauce poivrade, Pommes caramélisées aux champignons et aux airelles

Ou

Pavé de Veau Rôti à la Crème de Cèpes, Gratin Dauphinois

Ou

Gigot d’Agneau Rôti au Thym, Pomme de Terre Maxim’s

Ou

Duo de Magret et Confit de Canard à la gersoise

Ou

Suprême de Pintade Poêlé aux Légumes de Saison, Sauce au curry

DESSERTS

Crème Brûlée aux Epices, Madeleine au Miel 

Ou

Moelleux Coulant au Chocolat Noir, Sauce Ivoire

Ou

Brochette d’Ananas à la Réglisse Bâton, Glace Gingembre *

Ou

Gros Chou praliné, sauce pistache

Ou

Tarte Mousse au Chocolat Orange

Ou

Tarte Fine aux Pommes et Amandes, Glace Caramel au Beurre Salé

Ou

Gratin de fruits Exotiques à la cardamome *

Ou

Charlotte aux Poires (ou Fraises selon la saison) au Sirop d’Erable, Coulis de Fruits Rouges

* Ces plats sont conseillés par notre chef dans le cas de Menus légers ou à but diététique.

NOS THEMATIQUES pour vos repas de GALA

ACCORD METS & VINS

MENU A 43€ (Supplément au forfait : +10 €)

Vin (1 bouteille pour 3 personnes) - Eaux minérales et café inclus

Foie gras Poêlé, Mousse de céleris aux pommes, Réduction de jus de canard

Verre de Coteau du Layon – Château Champloups 2006

¤¤¤

Filet de Dorade, « Retour des Indes »

Saumur Champigny – Les Terres Rouges 2006 – Domaine St Just

¤¤¤

Crémeux au chocolat Valrhana, Croustillant praliné, Sauce ivoire

Coupe de Saumur Rosé 5cl, « M » de Montguéret

OU

Feuilleté de Langoustines Provençales, Beurre au Romarin

Chablis 1er cru 2004 Les Vaucoupis Domaine Laroche

¤¤¤

Côte de Veau Poêlée aux Légumes du Moment, Jus Praliné au Foie gras et Truffes

Haut Médoc La Croix des Sablons 2001

¤¤¤

Namelaka au chocolat Tanarive, Poire au Pain d’épice

Coupe de Saumur Brut rosé 5 cl « M » de Montguéret

(Toute modification entre ces deux menus entraînera un supplément).

MENU « SPECIAL HOMARD* » A 69 € 

(Supplément au forfait : +36€)

Vin (1 bouteille pour 3 personnes)

Eaux minérales et café inclus

Chartreuse de Pince de Homard aux Asperges et Paprika, 

Petite salade de Pousses d’herbes  à l’huile d’olive

¤¤¤

Civet de Queue de Homard aux Légumes de saison, Risotto aux Champignons

¤¤¤

Omelette Norvégienne individuelle aux Griottines, Glace caramel Beurre salé

* Le homard servi sera du Homard CANADIEN. Si vous souhaitez du Homard Breton, merci de prévoir un Menu à 95€ TTC.

BUFFETS DE FRUITS DE MER A 59 € 

(Supplément au forfait : +26 €)

Vin (1 bouteille pour 3 personnes) - Eaux minérales et café inclus

6 HUITRES DU MORBIHAN

LANGOUSTINES, CREVETTES ROSES ET GRISES

BIGORNEAUX, PALOURDES, BULOTS

½ TOURTEAU (Supplément 300 gr de HOMARD par personne : +20 €)

¤¤¤

DESSERT AU CHOIX (sur les précédents menus séminaires)

Les Buffets 

Buffet chaud à 61 euros

Apéritif : coupe de champagne offerte

Vin, eaux minérales et boissons chaudes incluses

(une bouteille de 75 cl pour 3 personnes) 

Salade de l’Adour, de Crudités & de Coquillages aux avocats

Pressé de Foie gras et Magret aux Haricots verts

*

Faux Filet en Gelée d’Estragon

Brochettes de Cailles avec son Œuf

Gambas grillées

*

Saumon en Belle Vue

Saumon Fumé Maison

Terrine de Saint-Jacques, crème d’Herbes

* 

Plat chaud : Blanquette de Lotte aux Champignons de Bois 

*

Salade de Fruits de Saison

Mini tartelettes, Nougatines aux Fruits

Gâteau Chocolat Orange

Buffet froid à 46 euros

Apéritif : cocktail maison offerte

Vin, eaux minérales et boissons chaudes incluses

(une bouteille de 75 cl pour 3 personnes) 

Salade de crudités

Salade de coquillages aux avocats

Salade al pesto

*

Presse de Foie gras et Magret de Canard aux Haricots verts 

Terrine de poisson

Jambon de Pays

*

Faux Filet de Bœuf en gelée

Saumon en Belle Vue

Saumon Fumé Maison

*

Salade de Fruits de Saison, Mini tartelettes aux Fruits, Gâteau Chocolat Orange

Les cocktails

· Canapés sucrés ou salés à 1.60€ l’unité

Les canapés salés : Saumon fumé, Jambon cru, Rillettes du Mans, Crème de langoustines, Feuilleté canard pistache, Navettes de foie gras, Verrine avocat crevette, Brochette de caille, Tomate cerise, Timbale de salade créole

Les canapés sucrés : Tartelettes sucrées à la fraise, pêche et framboise, Chou au Grand Marnier, Bouchée chocolat noisette, Financiers Pruneaux Armagnac

· Vos boissons au choix

Open bar d’une heure à 30€ (Boissons au choix avec un barman)

Coupe de champagne à 9€

Kir vin blanc à 7€

Cocktail (Punch, Sangria) à 7€

Nos Pauses

« MAJESTIC » (incluse dans le forfait) / Pause d’accueil en supplément à 4.00€

Café, Thé, Chocolat, Lait

*****

Jus d’orange, Jus de Pamplemousse, Jus de Fruits, sodas, Eaux minérales

*****

Gourmandises (Muffins, Cookies, chouquettes...) & corbeille de fruits

*****

Friandises (Barre de céréales, Mars, M & M’s…)

« GWEN RAN » (supplément de 4,50 €)

Pause « MAJESTIC »

*****

Spécialités Bretonnes, Cidre, caramel au beurre salé

(Kouing Aman, Crêpes ou Galettes, Quatre quart ou Pain d’Epice)

« POUL GWEN » (supplément de 6.50 €)

Pause « MAJESTIC »

*****

Huîtres avec accompagnements et Muscadet, Rillettes de Thon et de Saumon

Conditions Générales de Vente

Conditions de réservation

Toute réservation doit être confirmée par écrit jusqu’à la date d’option planifiée. Le présent contrat devra être retourné dûment signé et accompagné d’un chèque d'acompte ou d’un virement bancaire, correspondant à 30% du montant estimatif de la prestation et libellé à l'ordre de l'hôtel Mercure La Baule Majestic.

Organisation

L'hôtel Majestic n'est pas responsable des effets, matériels, objets entreposés dans ses salles par le client ou des tiers.

L'organisateur est responsable de tout dommage, direct ou indirect, que lui-même ou ses invités pourraient causer à l'occasion de la manifestation.

Le client est prié de retirer son matériel laissé dans nos salons à l'issue de la manifestation.

Aucune boisson ou nourriture ne pourra être apportée de l'extérieur sans que le client n'ait obtenu au préalable une dérogation exceptionnelle du service des banquets.

Restauration

Le nombre définitif de participants annoncé 10 jours avant la manifestation sera facturé dans son intégralité.

Si l'hôtel Mercure La Baule Majestic établit la présence d'un nombre supérieur de convives, ce nombre sera retenu et facturé.

Concernant les heures supplémentaires, nos conditions sont les suivantes : Un supplément de 30 euros TTC sera facturé par serveur et par heure supplémentaire en dehors des heures de service habituelles (12h30 – 14h00 et 19h15 – 22h30).

Facturation

En accord avec l’hôtel, la facture (acomptes déduits) est à régler avant le départ du groupe ou à réception.

Une signature du représentant de la société sera demandée pour toutes les prestations « extras » lors du déroulement du séminaire.

Annulations

La Direction de l'hôtel Mercure La Baule Majestic se réserve le droit d'annuler le présent contrat si des événements de force majeure l'y contraignaient.

Si l'annulation par le client intervient :

- Avant la date d’option : Pas de frais d’annulation.

- De la date d’option jusqu’à J-30 : 25% du montant global de l’annulation sera facturé.

- De J-30 à J-15 : 50% du montant global de l’annulation sera facturé

- J-15 à J-11 : 75% du montant global de l’annulation sera facturé.

- A partir de J-10 : 100% du montant global du devis de base sera facturé.

Décoration

Tout projet de décoration doit être soumis au service des banquets pour acceptation. 

Les couloirs de circulation et portes de sorties doivent être libres en permanence. Les guirlandes et objets légers doivent être en matière incombustible ou ininflammable.

Contributions indirectes

Si les participants à la réception contribuaient financièrement aux dépenses, une déclaration doit être faite par le client aux contributions indirectes.

Droits d'auteurs

Toute manifestation à caractère musical doit faire l'objet au préalable d'une déclaration auprès de la SACEM.

Conditions de règlement

L'acompte demandé concerne nos fournitures et nos prestations de service, le règlement du solde doit intervenir, sauf stipulation contraire, à réception de notre facture. Les prix facturés par l'hôtel Mercure La Baule Majestic sont exprimés TTC fermes et non révisables. Dans le cas où une société ou une agence intermédiaire ferait une réservation pour le compte d'un tiers, c'est la société ou agence émettrice de la réservation qui s'engage à honorer le montant des prestations fournies.



