Domaine du Château de Barive
02350 Sainte Preuve
Téléphone : 03.23.22.15.15.
Fax : 03.23.22.08.39.
www.chateau-de-barive.com
Madame, Monsieur,
Je vous remercie  de l’intérêt que vous portez au Domaine du Château de Barive.
« Magie.... 500 hectares boisés, ombrages et silence entourent le Château de Barive né au XIXème siècle au coeur de la campagne, lieu idéal pour partir à la découverte de la Champagne et de la nature.

A 30 kms de Reims et 15 kms de Laon, venez profitez d’un lieu exceptionnel pour organiser votre réunion de travail ou votre repas.

Menus variés avec une cuisine raffinée, formules buffet, vin d’honneur.... plusieurs salles à votre disposition, parc, piscine, sauna, ping-pong, fitness, tennis, pétanque, golf (à 21 kms), complexe nautique, visite de caves de Champagne, ballade en Quad, paint-ball.... autant d’activités dont vous pourrez faire profiter vos équipes et partenaires de travail ».

Vous bénéficiez d’un service d’un hôtel 4****, tant sur la qualité de l’hébergement que la restauration (Château & hôtels de France, Hôtel de charme, Champerrard, Bottin gourmand, Guide Michelin).

A disposition des locataires : piscine couverte chauffée, ping-pong, sauna, fitness, terrain de pétanque, tennis, location de VTT. Dans toutes les chambres : téléphone, Télévision par satellite, lecteur Dvd, minibar, produits d’accueil.

Je reste à votre disposition pour tout complément d’information sur l’organisation de votre future manifestation.
Dans l’attente de vous recevoir, veuillez agréer, mes sincères salutations.
Pascal LEROMAIN, directeur commercial.
Téléphone : 03.23.22.15.15.

Email : contact@lesepicuriens.com
Exemple d’un séjour résidentiel
1er jour : DATE
· Arrivée des participants en fin d’après-midi

· Attribution des chambres

· Dîner sur la Base du Menu du Château avec Entrée/Plat/Dessert et Forfait vins « séminaire »

2ème jour : DATE 
· Petit déjeuner servi en salle
· Réunion dans une salle avec mise en place de travail, disposition à votre guise.

· Pause matinée avec boissons chaudes, jus de fruits et cakes ou muffins « maison »

· Suite réunion

· Déjeuner  sur la Base du Menu du Château avec Entrée/Plat/Dessert et Forfait vins « séminaire »

· Suite réunion

· Pause après-midi avec boissons chaudes, jus de fruits et tartes «maison»

· Suite réunion

· Départ des participants en fin d’après-midi

Vous pouvez animer votre séminaire avec des activités telles que du Quad, équitation, saut en parachute, vol en ULM, golf, cours d’oenologie….

Devis sur demande.

Tarifs Séminaire

· Forfait « Journée d’étude »:
 

· X personnes selon bases mentionnées ci-dessus :

· 58.53 € Hors taxes / personne

· Tva 19.6%= 11.47

· Soit 70.00 € / personne

· Forfait « Résidentiel » pour 1 nuit :
· X personnes en chambre single à selon bases mentionnées ci-dessus :
· 220.78 € Hors taxes / personne

· Tva 5.5% = 9.38
Tva 19.6%= 9.83
· Soit 240.00 € / personne
· X personnes en chambre double à selon bases mentionnées ci-dessus :

· 160.99 € Hors taxes / personne

· Tva 5.5% = 6.84
Tva 19.6%= 7.17 

· Soit 175.00 € / personne

· Repas supplémentaire sur la Base du Menu du Château avec Entrée/Plat/Dessert et Forfait vins « séminaire » 
· 41.81 € HT / personne soit 50.00 € TTC

· Pause supplémentaire 
· 4.18 € HT / personne soit 5.00 € TTC
· Option Quad (2 heures par personne)
· 154.68 € HT / personne soit 185.00 € TTC
· Option Spa (Entrée libre durant tout le séjour)
· 16.72 € HT / personne soit 20.00 € TTC
· Option Œnologie  (Animation de 2 heures sur le thème du Champagne ou Vin)
· 29.26 € HT / personne soit 35.00 € TTC
Exemple de Menu du Château

Formule Classique (Incluse dans le forfait): Entrée, poisson ou viande, fromage ou dessert

Supplément 5.02 € HT avec fromage et dessert

Formule Gourmet : Supplément de 12.54 € HT pour le Menu complet Entrée, poisson, viande, fromage et dessert

Gelée aux deux saumons, crème de raifort

Ou  Melon multicolore au parfum d’anis étoilé, jambon de Pays
~~~~~~~~~~~~~~
Filet de dorade royale, Tatin de légumes provençaux
~~~~~~~~~~~~~~
Pavé de rumsteck poêlé aux parfums du sud, purée d’artichauts
~~~~~~~~~~~~~~

Tartine  de brie à l’huile de truffes, petite salade aux noix








~~~~~~~~~~~~~~



Clafoutis aux cerises et son parfait au kirsch

Ou  Nougat glacé aux fruits frais

Exemple Menu Gourmand Formule Gourmande : Supplément de 25.08 € HT
Une petite touche de salé…

~~~~~~~~~~~~~~

Pavé de thon rouge et ses copeaux de foie gras de canard







~~~~~~~~~~~~~~


Suprême de bar au chorizo et huile au piment d’Espelette, écrasé de pommes de terre 

~~~~~~~~~~~~~~

Filet de Bœuf poêlé aux échalotes confites, sauce lie de vin
~~~~~~~~~~~~~~

Le plateau de fromages affinés de la maison Bordier

~~~~~~~~~~~~~~

Une petite touche de sucré…

~~~~~~~~~~~~~~

Barre chocolaté au nougat et au miel

Exemple de Menu Dégustation Formule Epicurienne : Supplément de 45.15 € HT
Terrine de foie gras de canard aux fruits rouges, glace aux biscuits roses de Reims
~~~~~~~~~~~~~~
Sandre cuit sur peau, purée de céleri et jus à la réglisse
~~~~~~~~~~~~~~
Filet de saint-pierre au beurre demi-sel, poêlée de girolles et jus de persil plat
~~~~~~~~~~~~~~
Glace au thé vert à la menthe et vodka
~~~~~~~~~~~~~~
Pigeon de la ferme du Gué rôti aux olives, polenta poêlée et oignons grelot 

~~~~~~~~~~~~~~
Croustillant de maroilles aux pommes, salade aux noix
~~~~~~~~~~~~~~
Entremet aux litchi et pistaches 

~~~~~~~~~~~~~~
Framboises de la ferme du Gué en coupe glacée au fromage blanc

E x e m p l e     d e     c a r t e
Les entrées


Duo de Foie gras de canard aux fruits rouges, glace aux biscuits roses de Reims






La tomate en folie













Pavé de thon rouge grillé et ses copeaux de foie gras de canard 






Demi homard tiède et salade de jeunes pousses, chutney de mangue et socca





Les poissons

Homard rôti au Maury Mas Amiel, gratin de zita







 

Suprême de bar au chorizo et huile au piment d’Espelette, écrasé de pommes de terre




Sandre cuit sur peau, purée de céleri et jus à la réglisse







Filet de saint-pierre au beurre demi-sel, poêlée de girolles et jus de persil plat




Rouget en filet aux artichauts poivrade, petits oignons et jeunes pousses d’épinards




Les viandes

Pigeon de la ferme du Gué rôti aux olives, polenta poêlée et oignons grelot






Côte de veau braisée au vinaigre de Reims, petits légumes de saison





Filet de bœuf poêlé aux échalotes confites, sauce lie de vin









Filet d’agneau et ses abats, gnocchi à la roquette et jus au thym






Les fromages
Le plateau de fromages affinés











Croustillant de maroilles aux pommes, petite salade aux noix






Les desserts
Framboises de la ferme du Gué en coupe glacée au fromage blanc








Pêche pochée en gelée, Chiboust à la vanille et sorbet pêche de vigne






Barre chocolaté au nougat et au miel










Entremet aux litchi et pistaches











Le « chocabricot »












Tous nos pains et brioches sont fabriqués et cuits sur place   -   Chef de cuisine : Franck Dumoulin
Viandes bovines d’origine françaises
Forfaits boissons

Forfait 1 «Séminaire» (Inclus dans le forfait):
Kir au Bordeaux sauvignon blanc

2 verres de vin blanc ou rouge ou rosé

Eau minérale

Café expresso

Supplément bouteille de vin 20.90 € HT

Forfait 2 «Classique»      (+5 €uros)

Kir au Bordeaux sauvignon blanc

Bourgogne Aligoté – Louis Jadot

Bordeaux AOC Fleur Carney

Eau minérale

Café expresso

- 1 bouteille de vin au choix pour 2 personnes -

Supplément bouteille de vin 20.90 € HT

Forfait 3 «Fête»       (+10 €uros)

Forfait 1 avec Coupe de Champagne en apéritif

- 1 bouteille de vin au choix pour 2 personnes -

Supplément bouteille de vin 25 €

Forfait 4 «Prestige»       (+20 €uros)

Kir Royal framboise au Champagne

Pouilly fumé «Domaine de Riaux» 2002

Mercurey rouge 1999 «Michel Juillot»

Château Victoria 1998

Eaux minérales (50 cl/personne)

Café expresso

- 1 bouteille de vin au choix pour 2 personnes -

Supplément bouteille de vin 33.44 € HT
