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Un lieu chargé d’histoire…

L’hôtel fut le témoin d’une époque urbanistique dû au baron Haussmann, qui, soutenu par Napoléon III, permis la suppression des vieux quartiers et l’ouverture de longs boulevards. Les rues de Maguelone, de la République et de Clos René furent percées pour rejoindre la Place de la Comédie

En 1898, l’architecte Thomas Pietri construit l’hôtel sur le modèle des grandes places de la Côte d’Azur. Il agence les chambres avec des cheminées, décore le jardin d’hiver de palmiers, installe un ascenseur hydraulique, toujours en place et ouvre sur une terrasse intérieure secrète et ombragée.

Y séjournèrent…

La Reine Hélène d’Italie, veuve de Victor Emmanuel III, la chanteuse Ella Fitzgerald, les artistes Jean Marais, Pierre Richard, Philippe Noiret, Thierry Lhermitte, Alain Chabat, Jean Pierre Bacri, Zucchero, Joe Cocker, James Brown, Mickael Jackson, Sting, Barry White, Jean Jacques Goldman, les groupes Toto, Scorpions, Pink Floyd, Noir Désir et tant d’autres !


L’hôtel Holiday Inn Métropole possède le confort, le charme et le raffinement des demeures de style. Véritable oasis de calme au cœur de Montpellier, il vous offre tous les services de l’hôtellerie 4 étoiles.

A votre disposition :

80 chambres spacieuses et climatisées dont 3 pour handicapés, 10 Exécutives et 4 Suites Jacuzzi.

7 salons de charme pour organiser vos séminaires, congrès, banquets, cocktails, repas d’affaires…de 10 à 200 personnes. 

Notre restaurant « La Closerie » ordonné autour d’un ravissant jardin intérieur.

Un room service disponible de 7H00 à 10H30 et  de 19H00 à 22H30.

Notre bar « Le Club » avec billard qui vous accueille jusqu’à 23 heures.

1 Salle de Fitness pour vous détendre.

1 Garage privé.



          
1 Bagagerie.






1 Service pressing.





Presse.







Fax et minitel.





Votre contact à l’hôtel : 



Numéros utiles :

Tél : 
(+33) 4.67.12.32.32 

      
Fax :   (+33) 4.67.92.13.02
Mlle Christine SCHMIT – Responsable des Ventes
E-mail : himontpellier.sales@alliance-        hospitality.com


Internet : www.holiday-inn.com

LOCALISATION

A PROXIMITE

Du centre ville,

Du centre des congrès,

Des centres culturels de la ville,

Des plages de Palavas, La Grande-Motte…

LES VOIES D’ACCES
( TRAIN : Gare S.N.C.F à 100 mètres

(AVION : Aéroport Montpellier Frejorgues à 10 kms (10 à 20 minutes)

( VOITURE : Autoroute A6, A7 et A9 :

sortie Montpellier centre,

Prendre direction gares, passer le pont de chemin de fer,

Première à droite après la gare routière

Pour votre confort :
· Chaque chambre est aménagée avec :

( Mini bar

( Télévision (Canal plus, Satellite, Pay TV)

( Salle de Bain en marbre (sèche cheveux)

( Coffre fort individuel

( Presse pantalons

( Téléphone ligne directe

( Connexion informatique

· Dès votre arrivée, vous trouverez dans la chambre un plateau « courtoisie » 

composé de café, thé, chocolat

· Vous pouvez également demander à réserver une chambre « Exécutive » ou une Suite pour un accueil encore plus personnalisé.

Nos tarifs en 2004 :
Chambre Simple/Double

175 €.

Chambre Exécutive

200 €.

Suite Jacuzzi


230 €.

Supplément 3ème personne
31 €.

Petit déjeuner 



15 €.

Taxe de séjour



1.18 €.

Parking



8 €.


REUNIONS / CONFERENCES

CONFERENCE NETWORK :

Le programme Conférence Network vous assure la qualité et la fiabilité des équipements et des prestations : 

(
Des professionnels de l’organisation qui vous écoutent et vous conseillent,

(
Une gamme d’hôtels pour une plus grande flexibilité

(
Des espaces et équipements adaptés à vos besoins

L’Holiday Inn Montpellier Métropole vous propose un espace séminaire de 360 m² composé de 7 salons parfaitement équipés pouvant accueillir jusqu’à 200 personnes.

Vous travaillerez dans des conditions optimales : lumière du jour, climatisation, réglage individuel des éclairages indirects…..

Dans le cadre des normes du programme Conférence Network, nous mettons à votre disposition : tableau papier, écran, rétroprojecteur, sous-mains, blocs papiers, eaux minérales.

Nous pouvons mettre à votre disposition, sur demande, vidéo projecteur, carrousel, ordinateurs, sonorisation….

UNE TARIFICATION SIMPLE ET DETAILLEE

Pour chacune de vos manifestations nous vous faisons parvenir gratuitement un devis détaillé sur lequel nous vous détaillerons jour par jour le coût de la prestation.

Nous vous proposons des forfaits « Journée d’étude» incluant la mise à disposition du salon, une ou plusieurs pauses, un déjeuner. 

Pour les séminaires semi-résidentiels et résidentiels, les tarifs sont établis à la demande : nous consulter.

Nous vous proposons également des forfaits « à la carte », de la location simple à l’organisation d’un dîner, d’un cocktail ou d’un petit déjeuner d’affaire.

Nos forfaits « Journée d’étude »

(Forfaits applicables pour un minimum de 10 personnes)



Nos forfaits séminaires résidentiels

& semi-résidentiels

comprenant  Journée d’étude + (Dîner) + hébergement + petit déjeuner

sont étudiées sur demande : 

veuillez nous consulter. 
Tarifs nets, TTC, service compris. 

ET POUR UN PEU DE DETENTE…



Et c’est avec joie que nous aurons aussi la possibilité de vous organiser :

une sortie en rafting à partir de 90 euros TTC par personne

une soirée en manade à partir de 80 euros par personne.

Et si vous souhaitez prendre un repas à l’hôtel avec un brin d’originalité, nous nous ferons un plaisir d’agrémenter votre soirée avec un illusionniste (environ 610 euros), un trio jazz (environ 845 €) ou un trio flamenco avec 2 musiciens et une danseuse (environ 845 €).


Pauses 

au choix comprises dans le forfait journée d’étude

2 pauses par jour, la pause d’accueil étant composée de boissons uniquement 



Pauses Classiques 

Et avec un supplément de 4 € par personne



.

Menu Classique 25 €

(lorsqu’il est choisi dans le cadre d’une formule « Journée d’étude »,

ce menu est inclus dans le tarif forfaitaire).

Le choix du menu doit être commun à l’ensemble des convives.

LES ENTREES

Mille feuilles d’aubergine et mozzarella au jambon de montagne

Bouchée landaise aux noix et pignons grillés

Bouchée aux fruits de mer et poireaux, crème safranée

Gâteau de foie blond à l’armagnac et raisins

Caille rôtie sur une salade de lentilles au vinaigre balsamique

Saucisson brioché en salade, réduction au madère

Feuilleté de poissons au beurre blanc

Terrine de gibiers ou campagne, confiture d’oignons sur pains grillés
LES POISSONS
Blanquette de poissons aux fruits de mer, pommes fondantes

Filet de lieu rôti sur un lit de fenouil

Escalope de saumon, fondue de légumes, crème d’anis

Raviole de sole tropicale aux poireaux

Saumonette en aïoli, cocktail de fruits de mer

Dos de sandre poêlé au lard croustillant
Ou

LES VIANDES ET VOLAILLES
Blanquette de veau à l’ancienne, riz parfumé

Rôti de bœuf, sauce vigneronne

Tajine d’agneau aux artichauts et amandes

Confit de canard, pommes boulangères

Sauté de lapin à l’oseille, petits oignons glacés

Longe de porc rôti au chorizo, sauce aigre-douce à l’ananas
LES DESSERTS
Tulipe gourmande à la crème de marrons

Moelleux aux noix, poires confites au caramel

Entremet à la noix de coco et ananas

Gratin de fruits de saison, coulis de framboises

Tarte aux poires à la crème d’amande

Mille-feuilles rhum raisin, crème anglaise

Pastilla aux poires et chocolat

Tiramisu sauce arabica
Des eaux minérales et vins régionaux café seront servis avec le menu


Menu Traditionnel 35 €

(lorsqu’il est choisi dans le cadre d’une formule « Journée d’étude »,

ce menu est inclus dans le tarif forfaitaire).

Le choix du menu doit être commun à l’ensemble des convives.

APERITIF

Kir Vin blanc ou cocktail maison

accompagné de 3 feuilletés chauds par personne

LES ENTREES

Mille feuilles d’aubergine et mozzarella au jambon de montagne

Bouchée landaise aux noix et pignons grillés

Bouchée aux fruits de mer et poireaux, crème safranée

Gâteau de foie blond à l’armagnac et raisins

Caille rôtie sur une salade de lentilles au balsamique

Saucisson brioché en salade, réduction au madère

Feuilleté de poissons au beurre blanc

Terrine de gibiers ou campagne, confiture d’oignons sur pains grillés
LES POISSONS
Blanquette de poissons aux fruits de mer, pommes fondantes

Filet de lieu rôti sur un lit de fenouil

Escalope de saumon, fondue de légumes, crème d’anis

Raviole de sole tropicale aux poireaux

Saumonette en aïoli, cocktail de fruits de mer

Dos de sandre poêlé au lard croustillant
Ou

LES VIANDES ET VOLAILLES
Blanquette de veau à l’ancienne, riz parfumé

Rôti de bœuf, sauce vigneronne

Tajine d’agneau aux artichauts et amandes

Confit de canard, pommes boulangères

Sauté de lapin à l’oseille, petits oignons glacés

Longe de porc rôti au chorizo, sauce aigre-douce à l’ananas

ASSIETTE DE FROMAGES

LES DESSERTS
Tulipe gourmande à la crème de marrons

Moelleux aux noix, poires confites au caramel

Entremet à la noix de coco et ananas

Gratin de fruits de saison, coulis de framboises

Tarte aux poires à la crème d’amande

Mille-feuilles rhum raisin, crème anglaise

Pastilla aux poires et chocolat

Tiramisu sauce arabica
Des vins régionaux, eaux minérales et café seront servis avec le menu


Menu Prestige 45 €

(lorsqu’il est choisi dans le cadre d’une formule « Journée d’étude »,

ce menu est inclus dans le tarif forfaitaire).

Le choix du menu doit être commun à l’ensemble des convives.

Les entrées

Salade de haricots verts croquants et gambas, vinaigrette de crustacés

Terrine de Foie Gras, réduction de muscat

Croustillant de Saint Jacques sur sa fondue de poireaux

Les poissons
Baudroie façon bourride, brunoise de petits légumes

Filet de daurade rôti sur une fine niçoise parfumée au basilic

OU

Les viandes
Tournedos poêlé, jus brun monté au beurre de Montpellier

Emincé de noisette d’agneau barigoule sur crêpe de Vonnas

Les fromages
Aumônière de chèvre rôtie au moment, salade croquante

Terrine au roquefort et raisin

Les desserts
Croustillant pralin et chocolat, sauce arabica

Tartelette aux framboises, sabayon gratiné

Poire rôtie au caramel, glace vanille et sauce pralinée

Des vins régionaux A.O.C., eaux minérales et café seront servis avec le menu


Menu à 61 € par personne

Les entrées

Carpaccio de noix de Saint Jacques, vinaigrette au citron vert vanillé, pousse d’épinards

Homard en Raviole, ragoût d’asperges et tomates confites, réduction au beurre battu

Les poissons
Filet de Loup rôti au four et son bouillon d’artichauts barigoule

Mitonné de coquillages au safran, médaillon de Lotte meunière
ET

Les viandes
Filet de Pigeon laqué au miel, foie gras de canard poêlé tartes aux aubergines confites,

jus de viande au vinaigre balsamique

Tournedos de bœuf piqué aux pignons grillés, confiture d’échalotes vin rouge, galette de Vonnas

Les desserts
Croustillant de noisettes torréfiées

Tarte fine au chocolat fondant, purée de poires au caramel

Gratiné de fines tranches d’ananas mariné et framboises semi-confites

Des vins  A.O.C., eaux minérales et café seront servis avec le menu


Pauses et rafraîchissements

Surprenez vos collaborateurs avec nos pauses à thèmes, 

en complément de la location de salle : 



Pauses Classiques à 6 € par personne :

Pauses Prestiges à 10 € par personne :



Ces pauses pourront également être choisies pour agrémenter vos « Journées d’étude » .

Pour cela, seul un supplément de 4 € sur sera à ajouter au forfait,

et ce  uniquement pour les pauses Prestige.

Nos cocktails…

(Pour un minimum de 10 personnes)

Cette sélection de cocktail inclus : eaux minérales, jus de fruits, kir vin blanc,

sangria ou vin rouge.

· 6 Pièces 
13 € par personne composées d’un :







· 10 Pièces (Chaudes, froides, salées, sucrées) 

   19 €  par personne composées de :

Ou encore…

· 14 Pièces(Chaudes, froides, salées, sucrées) 

           25.00 €  par personne composée de :

· 16 Pièces (Chaudes, froides, salées, sucrées) 

·     28.00 €  par personne
· 22 Pièces (Chaudes, froides, salées, sucrées) 

           35.00 € par personne composées de :


· Personnalisez votre cocktail avec :

° Un forfait de champagne pour un supplément de 5 € 

° Un open bar champagne/boissons alcoolisées pour un supplément de 10 € 

(sélection de cocktail à discrétion pendant une heure)


Nos formules « Open Bar »

vous proposent une sélection de boissons à discrétion pendant 1 heure :

A consommer debout dans votre salle de réunion ou en terrasse si l temps le permet ou dans un salon particulier sur réservation pour un minimum de 10 personnes.




Tous nos apéritifs sont accompagnés de biscuits salés. 

BUFFET CLASSIQUE

Servi pour un minimum de 25 personnes

30 €  PAR PERSONNE

BUFFET D’ENTREES

Terrine de Rascasse, coulis de poivrons

Saumon frais mariné à l’aneth

Tarte aux aubergines, façon pissaladière

Feuillantine de volaille

****

PLAT CHAUD SERVI AU BUFFET

Râble de lapin provençal

Et

Escalope de saumon poêlée, risotto aux courgettes

****

BUFFET DE DESSERTS

Croustillant pralin et chocolat

Tarte aux fruits de saison

Gâteau au fromage blanc, lait d’amandes

Salade de fruits frais
****

Vins de Pays – Eaux Minérales – Café


BUFFET TRADITIONNEL

Servi pour un minimum de 25 personnes

35 € PAR PERSONNE

BUFFET D’ENTREES

Terrine de Rascasse, coulis de poivrons

Saumon frais mariné à l’aneth

Tarte aux aubergines, façon pissaladière

Feuillantine de volaille

****

PLAT CHAUD SERVI AU BUFFET

Râble de lapin provençal

Et

Escalope de saumon poêlée, risotto aux courgettes

****

BUFFET DE FROMAGES DU BERGER ET SALADE VERTE

****

BUFFET DE DESSERTS

Croustillant pralin et chocolat

Tarte aux fruits de saison

Gâteau au fromage blanc, lait d’amandes

Salade de fruits frais

****

Vins de Pays – Eaux Minérales – Café

55 € par personne *


Une salle plénière équipée d’un rétroprojecteur, d’un paperboard et d’un écran.


Un café d’accueil 


Pause café, thé, jus de fruits et viennoiseries


Déjeuner « Menu Classique »


Pause café, thé, jus de fruits et  pâtisseries








60 € par personne * 


Une salle plénière équipée d’un rétroprojecteur, d’un paperboard et d’un écran 


Pause café, thé, jus de fruits et viennoiseries


Déjeuner« Menu Traditionnel »


Pause café, thé, jus de fruits et  pâtisseries 





…Forfait sportif


A partir de 130 euros par personne 


Une salle plénière équipée d’un rétroprojecteur, d’un paperboard et d’un écran pour une ½ journée


Un café d’accueil 


Pause café, thé, jus de fruits et viennoiseries (ou patisseries)


Déjeuner « Menu Vitaminé »





          Et pour vous défouler…





Un challenge sportif à proximité de   Montpellier  (Quad ou VTT pendant 2 heures ou jet ski pendant une heure).





…Forfait  journée


 puis dîner typique


A partir de 120 euros


Une salle plénière équipée d’un rétroprojecteur, d’un paperboard et d’un écran.


Un café d’accueil 


Pause café, thé, jus de fruits et viennoiseries


Déjeuner « Menu Classique »


Pause café, thé, jus de fruits et  pâtisseries


          


Et pour faire la fiesta…


Dîner à Aigues Mortes


avec animation flamenco


       





…Forfait « régate »


A partir de 220 euros


Une salle plénière équipée d’un rétroprojecteur, d’un paperboard et d’un écran.


Un café d’accueil 


Pause café, thé, jus de fruits et viennoiseries


Déjeuner « Menu Littoral »


Et pour profiter de la mer…


Et  vous défouler…


½ journée régate


à 30 minutes de l’hôtel





Pause Pâtisseries : Assortiment de pâtisseries, Café, Thé et Jus de fruits





Pause Bonbons : 


Assortiment de confiseries, Café, Thé et Jus de fruits





Pause Viennoiseries : Assortiment de viennoiseries, Café, Thé et Jus de fruits





Pause Croc’Sel : 


Panaché de légumes frais, Crème aux herbes, Vin, Jus de fruits





Pause Détente : Jus d’orange, Jus d’ananas, Jus de pamplemousse, Bière,  Sodas (1 bouteille par personne)





Pause Campagnarde : Assortiment de charcuterie, Vin rouge et Jus de fruits





Pause Fromagère : Assortiment de fromage, Vin rouge, Vin blanc et Jus de fruits





Pause de la mer : Huîtres, Pain de seigle, Vin blanc





Pause Pâtisseries : Assortiment de pâtisseries, Café, Thé et Jus de fruits





Pause Bonbons : 


Assortiment de confiseries, Café, Thé et Jus de fruits





Pause Viennoiseries : Assortiment de viennoiseries, Café, Thé et Jus de fruits





Pause Croc’Sel : 


Panaché de légumes frais, Crème aux herbes, Vin, Jus de fruits





Pause Détente : Jus d’orange, Jus d’ananas, Jus de pamplemousse, Bière,  Sodas (1 bouteille par personne)





Pause Campagnarde : Assortiment de charcuterie, Vin rouge et Jus de fruits





Pause Fromagère : Assortiment de fromage, Vin rouge, Vin blanc et Jus de fruits





Pause de la mer : Huîtres, Pain de seigle, Vin blanc





Assortiment de canapés 


Sucrés et salés





Assortiment feuilletés chauds. 


Pièces chaudes : Brochettes de moules, Brandade de morue sur croûton, Bouchée de noix de pétoncle et d’escargots, Mini tarte pissaladière et Brochette de pruneaux au lard fumé.


Canapés et tartines provençale :


Fromage de chèvre, Saucisson, Oeufs de lompes, Crevettes, Chorizo, Allumette au jambon, Tomate mozzarella, Tartine catalane aux anchois et aux poivrons.


Petits fours :


Tartelettes aux fruits, Choux à la crème, Opéra, Eclairs, Macarons, Tartelettes citrons et Croustillants au chocolat.








Assortiment feuilletés chauds. 


Pièces chaudes.


Canapés et tartines provençale + Mini club sandwich au saumon mariné.


Viandes froides : Chaud-froid de volaille.


Petits fours .








Assortiment feuilletés chauds. 


Pièces chaudes.


Canapés et tartines provençale.


Viandes froides + Magret de canard et Brochette de porc à l’ananas. 


Petits fours .








7 € par personne :


Cocktail alcoolisé au choix 


(Punch ou Sangria ou Kir vin blanc ou vin rouge)


Cocktail de jus de fruits





11 € par personne : 


Coupe de Champagne


Cocktail de jus de fruits





16 € par personne :  Choix de toutes boissons alcoolisées (avec  champagne) et non alcoolisées














