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                 Un certain art de Vivre et de Recevoir ou Histoire, Calme, 

                Gastronomie, Charme et Convivialité en sont les maîtres mots.
                  Votre contact :Didier Mortier.
             Tél : 05.53.51.32.74     Fax : 05.53.50.58.98     

              Internet : www.lafleunie.com   E.mail : lafleunie@free.fr
Fiche Technique de l’Hôtel
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                           Les Chambres :                         [image: image3.jpg]



33 chambres réparties en 3 grandes catégories (toutes équipées de TV Satellite, Salle de Bains, Sèche-cheveux, Téléphone direct :

1 : Chambres du Château, charme des meubles anciens et grand confort.

2°: Chambres en aile du Château, plus petites, vue sur cour intérieure, tout confort.

3°: Chambres à l’annexe, modernes, grand balcon vue sur piscine, tout confort 
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  Restauration et Gastronomie :   [image: image5.jpg]



Notre Restaurant « La Table du Chevalier » vous propose une cuisine Périgourdine de grande qualité, réalisée avec des produits locaux rigoureusement sélectionnés par nos soins et frais uniquement..

Incentive :

Descente de la Vézère ou de la Dordogne en Canoë. Randonnées pédestres au pays de « Lascaux ». Cours de Cuisine au Château « Confection et Cuisson du Foie Gras ». Circuit VTT. Baptême de l’air en Hélicoptère ou Montgolfière. Challenge Sportif. Quad, Paint Ball, Parapente, Chasse au Trésor.

Services :

Bar, billetterie, réception 24h/24, télécopie, coffre , parking (places illimitées)

Salles de réunions :

Grande salle (155m²) très claire et lumineuse, modulable, éclairée à la lumière du jour et donnant sur la cour intérieure. Plafond « à la Française », appliques et lustres de type Château.

Salles de sous-commissions.
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* sur place :

2 courts de tennis, salle de musculation, sauna, salle de billard, grande piscine extérieure (long 25m), parc animalier privé, practice de golf,  jeux de sociétés, chemins pédestres.

* à proximité :
Golf à 25 km. Centre équestre à 8 km, Canoë à 5 km 
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         Tourisme :            
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Grottes de Lascaux à 5 km, divers sites Préhistoriques, Châteaux et Jardins à visiter 

Marché « au Gras »  et «  à la Truffe » 

Tarifs Séminaires 

Une salle de Réunion équipée d’un rétroprojecteur, d’un Ecran, d’un Paper board et d’Eaux minérales à volonté est prévue dans Toutes nos formules.

« La  Journée d’Etude »
                 Basse Saison :




Juillet/Août :
             40 € / personne 



   50 € / personne
incluant,

le Café d’accueil ou la pause du matin

le Déjeuner (boissons comprises *)

la Pause de l’après midi

(((
Le Séminaire «Semi-résidentiel» 

Basse Saison : 

Juillet/Août :
Chambre Single :   
     86 € / pers.

     99 € / pers.

       

Chambre Double :   
    71 € / pers.

     82 € / pers.
 
incluant,

la journée d’étude,

l’hébergement,

le petit déjeuner buffet

(((
Le Séminaire « Résidentiel » 

Basse Saison : 

Juillet/Août :
Chambre Single :   
 
115 € / pers.

    130 € / pers.

       

Chambre Double :   
 
99 € / pers.

    115 € / pers.


incluant,

le séminaire Semi-résidentiel,

le Dîner (boissons comprises* )

*  Boissons comprises au quota d’une bouteille de vin rouge pour 3 personnes

  Facturée hors quota




►
 16 €.

Accompagnatrice (ne participant pas au séminaire)►
 En « Semi-résidentiel » : 53 €.

►
 En séminaire « Résidentiel » : 81 €

Café d’accueil ou pause supplémentaire : 

►
 5 €


Repas Supplémentaire (boissons comprises) : 
►
 35 €

(((
Le plaisir de la table…

Parce que la réussite de votre séminaire passe aussi par le plaisir de la table, notre chef  vous concoctera dans le plus pur respect de la Gastronomie Périgourdine différents repas à base de produits du « pays » et d’autres régions rigoureusement sélectionnés et frais.

Au Déjeuner…
* Salade de Magret Fumé aux Noix du Périgord, Vinaigrette au Parfum de Truffe.

* Pressé de Queue de Bœuf au Foie Gras, Vinaigrette à la Carotte et Cumin.

* Tartare de Saumon aux Câpres et Zestes d’Orange, Petite Salade à l’huile d’Olive.

* Rillettes de Lapereau et sa Mousseline de Céleri Acidulée au Vinaigre de Cidre.

* Samossas de Chèvre et Guacamole au Piment Doux.

* Carpaccio d’Espadon Fumé au Caviar de Betterave à L’Orange.

(((
* Cuisse de Canard Confite au Château et son Gratin Dauphinois.

* Souris D’Agneau Confite au Jus et Ragoût de Haricots Cocos à la Périgourdine.

* Filet de Sandre cuit à la Vapeur sur une Pomme Purée à l’Huile de Noix, Jus Corsé.

* Pavé de Loup Rôti au Romarin, Gratinée de Pâtes à la Béchamel de Crustacés.

(((
* Tarte à la Périgourdine (Chocolat/Noix).

* Nougat Glacé aux Noix du Périgord, Coulis d’Abricot.

* Framboisier et son Coulis aux Fruits Rouges.

Au Dîner…

* Terrine de Foie Gras de Canard Cuit au Naturel (Suppl. 4 €).
* Pressé de Filet de Rouget au Curry et Vinaigrette à la Betterave.

* Assiette de Saumon Fumé du Château à la Crème Citronnée.

* Salade Périgourdine aux Copeaux  de Foie Gras.

* Velouté Glacé de Melon au Monbazillac (Selon Saison).

* Consommé de Canard au Foie Gras et Petits Légumes (Froid ou Chaud).
(((
* Confit de Cuisse de Canard et Pommes Sarladaises, Sauce à la Moutarde Violette de Brive.

* Grenadin de Veau Grillé, Purée de Choux Fleur à l’Huile de Noix.

* Dos de Saumon Grillé, Embeurrée de Poireaux au Monbazillac.

* Filet de Perche en Croûte de Cacahuète, Pommes Boulangère au  Jus de Coquillages.

(((
* Aumonière de Crêpe aux Pommes Caramélisées au Monbazillac, 

Glace au Lait d’Amande et à la Cannelle.

* Tarte Tatin de Poires Confites au Jus d’Abricot et sa Boule de Glace.

* Entremet Chocolat-Orange, Crème Anglaise au Grand Marnier.

Vous pouvez agrémenter votre formule d’un forfait vin « Supérieur », à savoir :
(Forfait «Sélection » à 3€80/pers  composé d’un Bergerac Blanc et Rouge de notre sélection

(Forfait «Dégustation » à 6€90/pers  composé d’un Bergerac Blanc et d’un Pécharmant 

« Ils nous ont fait confiance… » 

 Ministère des Affaires Etrangères – Fondation Franco-Japonaises Paris - SNCF – Mercedes – Caisse d’épargne – Labo Pfizer – Clariant France – 

Vog-Coiffure – Erickson – St Gobain – Dow France – Crédit Agricole – 

Banque Populaire – Laboratoires Bayer – Axa Assurances – Editions LITO – 

Dexia – Laboratoires Novartis – Ciment Lafarge - Métro -  Lorentz -  La Redoute - etc…
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