Le lieu de toutes vos réceptions
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Pour vos banquets…
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Monastère jésuite du 16ème siècle, le Best Western Hôtel de l’Univers est devenu l’établissement hôtelier le plus typique de la ville.

Il a su préserver l’histoire de ses vieilles pierres tout en offrant à ses clients, la qualité, le raffinement et le service attentionné d’un hôtel de charme.

Le Best Western Hôtel de l’Univers est l’endroit idéal pour organiser votre manifestation.

Pour toutes vos manifestations, nous mettons à disposition nos salons pouvant accueillir jusqu’à 150 convives pour un dîner (130 avec une piste de danse), 250 invités pour votre vin d’honneur ou cocktail. 

Grégory Bluszcz, Responsable Restauration, et Jean Joseph Horrer, Assistant Maître d’Hôtel,  sont  à votre écoute pour définir au mieux vos souhaits.


Nos Espaces de Réception
Pour vos manifestations et repas de famille, nous vous proposons un éventail de salons, chacun offrant un cachet personnalisé.
*   Berlioz : 

Salon de 28 m² pouvant accueillir jusqu’à : 18 personnes en repas 








  
         30 personnes en cocktail










Au tarif de 100 € *
*   Ravel : 

Salon de 70 m² pouvant accueillir jusqu’à : 50 personnes en repas 








                   90 personnes en cocktail










Au tarif de 150 € *
*   Schubert: 

Salon de 80 m² pouvant accueillir jusqu’à : 60 personnes en repas 








  
       120 personnes en cocktail

 








Au tarif de 200 € *
*   Mozart : 

Salon de 160 m² pouvant accueillir jusqu’à : 150 personnes en repas 








                     250 personnes en cocktail










Au tarif de 300 € *

Le salon SCHUBERT 
* Ces tarifs sont  valables uniquement avec le  service de restauration de l’hôtel


Nos Services Plus
La décoration de table :

Lors de votre manifestation, nous nous occupons de l’impression de vos menus  (3 par table), d’un centre de table de  fleurs fraîches, ainsi que d’une bougie.

La chambre des mariés :

Pour participer au bonheur des jeunes mariés, nous avons le plaisir d’offrir la chambre de nuit de noce.

Une offre spéciale hébergement :

La famille et les amis souhaitant loger à l’hôtel de l’Univers pourront bénéficier d’une remise de 10 % sur nos tarifs affichés. (Selon disponibilité, uniquement sur réservation et valable le soir de la manifestation dans la limite de 10 chambres maximum.)

Un disc jockey :

Pour l’animation de votre soirée, nous pouvons mettre à votre disposition les coordonnées de plusieurs DJ.

Une baby-sitter :

Durant la soirée, pour garder vos enfants, nous pouvons prévoir des baby-sitters, sur la base d’une baby-sitter pour 3 enfants, à partir de 8.50 € de l’heure.


Nos propositions de cocktails et vins d’honneur
Avec Méthode Traditionnelle :
2 coupes de méthode traditionnelle par personne, jus de fruits et eaux minérales

Cocktail Ravel : 11 Euros

Cocktail Beethoven : 14 Euros

3 canapés




3 canapés


3 pièces chaudes



3 pièces chaudes







3 navettes






Cocktail Vivaldi : 17 Euros

3 canapés

4 pièces chaudes

2 navettes

3 petits fours sucrés

Avec Champagne :

2 coupes de champagne Devaux Brut Grande Réserve par personne, jus de fruits et eaux minérales

Cocktail Picasso : 19 Euros

Cocktail Michel Ange : 22 Euros

3 canapés




3 canapés






3 pièces chaudes



3 pièces chaudes







3 navettes

Cocktail Monet : 25 Euros

3 canapés

4 pièces chaudes

2 navettes

3 petits fours sucrés

Canapé ou petit four supplémentaire : 1 Euro
Navette supplémentaire : 1 Euro
Ces tarifs s’entendent nets, T.V.A. et service compris.

Nos différentes formules d’apéritifs
Le classique : 1 verre d’apéritif maison par personne



5 €

       Accompagné d’un mélange salé

Le moderne : 1 verre d’apéritif au choix (sauf champagne) par personne

8 €



       Accompagné de 2 canapés

Le jazz :
   2 verres d’apéritif au choix (sauf champagne) par personne         14 €



       Accompagnés de 4 canapés

Le blues :
   1 coupe de champagne Devaux Brut Grande Réserve
          10 €



      Accompagné de 2 canapés

Le rock :
   2 coupes de champagne Devaux Brut Grande Réserve
         18 €


    
      Accompagnées de 4 canapés

Canapé supplémentaire : 1 €

Nos boissons pour  votre apéritif
Champagne :

Le champagne Devaux Brut Grande Réserve 



         45 €

Boissons alcoolisées (à la bouteille) :





        55 €

Whisky









      


Gin

Vodka

Anisé

Martini rouge, blanc

Boissons non  alcoolisée (le litre) :





          5 €

Jus de fruits, sodas

Ces tarifs s’entendent nets, T.V.A. et service compris.
MENU PUCCINI
(3 plats)   
37 € Boissons Comprises
Brandade de cabillaud du nord aux herbes, coulis de persil en émulsion d’huile d’olive.
Ou

Carpaccio de thon de l’atlantique aux épices asiatiques, petite salade croquante.
Ou

Carpaccio de bœuf et monts des cats parfumé à la livèche.

Ou

Rillettes de lapin confit à la graisse d’oie, méli mélo de légumes marinés

Ou

Aumônière de maroilles aux champignons et sa salade de mâche aux noix.
*
*
*

Pavé de lieu jaune en vapeur fumée au lait de coco et curry madras.
Ou

Escalope de flétan sur lit de jeunes poireaux et asperges vertes, beurre nantais.
Ou

Mignon de porc de notre région farci aux pruneaux, jus caramélisé

Ou

Suprême de volaille poché en petite farce de champignons, velouté doux aux herbes.
*
*
*

Dessert.
Menus préparés sur commande

Vin AOC (1 bouteille pour 3 personnes), eau minérale, café inclus.

Merci de choisir la même entrée, le même plat principal et le même dessert pour l’ensemble des convives.

Ces tarifs s’entendent nets, T.V.A. et service compris.


MENU MILHAUD
(4 plats) 

48 € Boissons Comprises
Vol au vent de fruit de mer et petits légumes, jus de moule à l’émulsion de beurre doux.
Ou

Aumônière de saumon et flétan fumé, sur lit de roquette craquante..
Ou

Petit gris de « Radinghem » au jambon ganda, pied et queue de cochon, jus à la bière

Ou

Foies de volailles et lapin sautées à la Thaï, pousses de sojas et carottes en fouillis.
*
*
*
Duo d’agneau en croûte d’herbes printanière, jus à la chicorée.
Ou

Caillette de caille et filet aux épices, vinaigrette de xérès et fruit des bois.
Ou

Aile de raie, boulangère de pommes de terre et navets à l’armoise.
Ou

Filet de cabillaud au coco, gingembre et coriandre
*
*
*
Trilogie de fromages sur son mesclun de salade.
Ou
Fromage chaud sur son mesclun de salade.
*
*
*
Dessert.
Menus préparés sur commande

Vin AOC (1 bouteille pour 2 personnes), eau minérale, café inclus.

Merci de choisir la même entrée, le même plat principal et le même dessert pour l’ensemble des convives.
Ces tarifs s’entendent nets, T.V.A. et service compris.
MENU OFFENBACH
(5 plats) 


59 € Boissons Comprises
Médaillon de foie gras au naturel, caramel d’endive et son toast de pain d’épices.
Ou

Ris de veau braisé aux petits légumes, sauce porto. 
Ou

Poêlée de Sot L’y Laisse et petit ris d’agneau braisé au caramel de soja et girolles.
*
*
*

Brochettes de gambas rôties à la graisse d’oie sur son lit de caramboles.
Ou

Ravioles d’écrevisses aux champignons, émulsion de coriandre et baies roses.
Ou

Cassolette de lotte et fruit de mer.

*
*
*

Filet de canard rôti aux mangues, sauce aigre douce.
Ou

Râble de lapin rôti au maroilles et endives braisée.
Ou

Mignon de veau braisé, jus réduit au basilic.
Ou

Dos de bar en papillote, coulis de poivrons doux.
Ou

Filet de sandre, étuvée de légumes, velouté champenois

Ou

Lasagne de rouget aux tomates confites et gambas, jus de fenouil  et persil.
*
*
*

Trilogie de fromages  sur mesclun de salade
Ou

Fromage Chaud sur son Mesclun de Salade

*
*
*
Dessert.

Menus préparés sur commande

Vin AOC (1 bouteille pour 2 personnes), eau minérale, café inclus.

Merci de choisir la même entrée, le même plat principal et le même dessert pour l’ensemble des convives.

Ces tarifs s’entendent nets, T.V.A. et service compris.
MENU SATIE
(5 plats) 

70 € Boissons Comprises
Escalopes de foie gras  de canard chaud sur marmelade d’oranges, jus aux  épices. 
Ou

Raviole d’escargot, sauce à l’ail doux.
Ou

Terrine de foie gras de canard  au naturel, compote de coing au miel.
Ou 

Pot au feu de foie gras et effilochée de queue de bœuf, petits légumes du marché.

*
*
*

Langoustines croustillantes sur lit d’échalotes confites, beurre à l’anis et herbes
Ou

Tarte fine de rouget, caviar d’aubergine, jus bouillabaisse au romarin.
Ou

Filet de lotte mijotée au fenouil, tomate et oignon confit.
*
*
*

Millefeuille de sole aux épinards cuit en vapeur, tatin de tomates.
Ou

Filet d’omble chevalier en robe de poireau et farce de homard, beurre de crustacés.
Ou

Tronçon de bar sur un paillasson Silvestre et fondue de poireaux

Ou 

Filet de Bœuf*de notre région façon Rossini, tombée de haricots verts, pommes sautées.
Ou

Canon d’agneau en chevreuil, mousseline de marrons, gâteau de pommes de terre.
Ou
Baklava de caille et petits champignons des bois, jus à la cannelle.
Ou

Magret de canard rôti au jus de raisin et épices douces.

*
*
*

Trilogie de Fromages

Ou

Fromage Chaud sur son Mesclun de Salade

* 
*
 *

Dessert
Menus préparés sur commande

Vin AOC (1 bouteille pour 2 personnes), eau minérale, café inclus.

Merci de choisir la même entrée, le même plat principal et le même dessert pour l’ensemble des convives.

Ces tarifs s’entendent nets, T.V.A. et service compris.
*Toutes nos viandes bovines sont certifiées d’origine française.


Menu Enfant à 20 Euros Boissons Comprises

L’Entrée du Jour

Ou

Le Saumon Fumé

*****

Le Plat du Jour

Ou

Le Steak Haché* et ses Pommes Sautées

Ou

L’Escalope de Volaille et ses Pommes Sautées

*****

Coupe de Glaces

Ou

Dessert Identique à celui des Adultes

*Toutes nos viandes bovines sont certifiées d’origine française.

NOS DESSERTS
Parfait glacé, graines de vanille bourbon sur son biscuit, coulis de mûres.

Ou

Sablé chocolat crémeux et sorbet d’abricot à la fleur de lavande, fruits confits.

Ou

Tarte tatin aux poires au tannin de vin, parfumé à la cannelle, éventail de fruits craquant.

Ou
Mi-cuit Chocolat amer et sa quenelle de crème glacée caramel beurre salé

Ou

Velours craquant au chocolat et crème brulée pistache

Ou
Tartare d’ananas, mousse chocolat blanc à la fleur de coquelicot.

Ou

Vacherin griottes et vanille, compote de griottes et bâton meringué.

Ou

Tartelette fraise et rhubarbe en compote sur une gelée de fleur d’hibiscus.

Ou

Strates de crème brulées, compotée de fruits rouges.

Ou

Tarte tatin aux poires au tannin de vin, parfumé à la cannelle, éventail de fruits craquant.
Ou 
Buffet de dessert (en fonction du nombre de convives)
CONDITIONS GENERALES DE VENTE BANQUETS
1) CONFIRMATION DE RESERVATION

Toute réservation sera définitivement confirmée à réception du devis signé « lu et approuvé » et d’un acompte de 30% du montant total de la prestation.

2) FACTURATION

Le règlement se fera dès réception de la facture.
3) ANNULATION

En cas d’annulation, même partielle, une indemnité compensatrice sera due dans les conditions suivantes :

· entre 8 et 30 jours avant la date de la manifestation : facturation à 30%

· entre 8 jours et 72h avant la date de la manifestation : facturation à 50%

· moins de 72h avant la date de la manifestation : facturation à 100%

4) DELOGEMENT

En cas de force majeur, ou en raison de circonstances exceptionnelles, l’hôtel se réserve la possibilité de faire héberger les clients dans un hôtel proche, de catégorie équivalente, sans aucune modification tarifaire.

5) RESTAURATION

Le nombre de couverts devra nous être confirmé 48 heures avant la manifestation et servira de base de facturation.

Le Chef et sa brigade travaillant avec des produits frais peuvent être amenés à modifier certains plats en cas de rupture de marchandises. Un produit équivalent ou supérieur vous sera alors proposé.

6) HEURES SUPPLEMENTAIRES

Après 17 heures pour les repas du midi et après 1 heure du matin pour les repas du soir, des frais de personnel seront facturés sur la base de 23 euros par heure supplémentaire et par personnel restant à votre service.

7) DROIT DE BOUCHON

6 euros par bouteille de vin.

9 euros par bouteille de champagne.

8) SONORISATION

Toute manifestation à caractère musical doit faire l’objet au préalable d’une déclaration du client auprès de la SACEM afin de s’acquitter des droits.

La sonorisation devra cesser pour 3 heures du matin.

9) ASSURANCES

L’établissement décline toute responsabilité pour les dommages de quelque nature qu’ils soient et en particulier incendie et / ou vol, susceptibles d’atteindre les objets ou le matériel apportés par le client à l’occasion de la manifestation.

10) CLAUSE ATTRIBUTIVE DE COMMERCE
Tout litige relatif à la validité, l’interprétation ou l’exécution du présent contrat sera soumis à l’appréciation du tribunal de commerce d’Arras.


Plan d’accès

[image: image7.wmf]

[image: image2]
Lille à 49 km, Lens à 16 km, Douai à 20 km                                            En voiture: A1 Paris-Lille (Sortie n°26); A26 Calais-Reims (Sortie n°7)                                                                                Gare (TGV): à 500m de l’hôtel; 50 min de Paris en TGV          Aéroport: Lille-Lesquin à 37 km





Best Western Hôtel de l’Univers                             3-5, place de la Croix Rouge                          62000 Arras                                                        Tél.: 0033 (0)3.21.71.34.01                                Fax: 0033 (0)3.21.71.41.42 univers.hotel@najeti.com                 www.hotel-univers-arras.com                                                                           





www.hotels.najeti.com








