Chers Clients,    

Vous envisagez l’organisation d’une réception, c’est important. Aussi, vous voulez

comparer, faire le tour des établissements capables de vous recevoir, afin de mettre le maximum d’atouts de votre côté et c’est bien normal !                                                                                                                                                                                                                                      Le choix du prix est souvent primordial, bien que ce seul choix soit souvent aléatoire. 
D’autres critères sont également aussi importants : 

- Un accueil chaleureux vous est-il réservé ? 

- Pouvez-vous visiter les cuisines, même à l’improviste ?

- Le mobilier proposé vous assurera-t-il un confort digne de ce nom ? (et non pas de chaises plastiques habillées de housse en papier non-tissé)
- Les toilettes sont-elles modernes et propres ?

- La salle de réception est-elle du style « hall de gare », salle polyvalente ou « hangar habillé » ?

- Les cuisiniers et serveurs sont-ils diplômés du métier par une école hôtelière ou un apprentissage ?

- La cuisine sera-t-elle élaborée uniquement à base de produits frais, viandes, légumes, poissons ? (Plutôt que petits pois-carottes en boîte, pommes-croquettes surgelées, filets de poissons d’importation…)

- Les sauces seront-elles fraîches et faites sur place ? ( ou en préparation déshydratée, indigne d’un vrai cuisinier ! )

- Les pâtisseries et glaces sont-elles préparées sur place ou achetées ailleurs pour être simplement revendues ?

- Quel choix de vins vous proposera t-on ? Seront-ils de qualité, reposés en cave depuis quelques années, ou alors tout juste livrés et consommés ?

- Vos hôtes disposeront-ils d’un grand jardin d’agrément et de jeux enfants dans un espace clôturé ?

- Vos hôtes disposeront-ils d’un grand jardin d’agrément et de jeux enfants dans un espace clôturé ainsi que d’une salle de jeux rien que pour eux ?

- Pourrez-vous garer tous vos véhicules en toute sécurité ?

- L’établissement est-il agréé pour les personnes handicapées ?

- Le personnel parle-t-il anglais couramment ?

- Tiendra t-on compte des religions, régimes ou allergies exigeant un menu spécial ? 

Lorsque toutes ces conditions sont réunies, vous pouvez alors comparer et prendre votre décision. Au PETIT BRUXELLES, tout y est, il en va de la fierté de notre beau métier, et surtout de la réussite de votre réception, et ce, depuis le 1er Juin 1983.




PROPOSITIONS POUR MENUS DE MARIAGES
COMMUNIONS OU AUTRES REPAS DANSANTS
TARIF AU 1er JANVIER 2013 
1ère FORMULE : FORFAIT A 55€


2ème FORMULE : FORFAIT A 62 €





COMPRENANT :
UN APERITIF


                                                          UN APERITIF

************



                                    


  ************

UNE ENTREE FROIDE OU CHAUDE


       UNE ENTREE FROIDE


                     ************

     
     UNE ENTREE CHAUDE 





      
 ************

***********
LE PLAT

************

LE FROMAGE

************

LE DESSERT PERSONNALISE,

ACCOMPAGNE D’UNE COUPE DE CREMANT

************

VIN BLANC, VIN ROUGE, EAUX MINERALES,

BIERE PRESSION, GRANDES JUS DE FRUITS, (à discrétion)

COMPRIS DANS LE FORFAIT JUSQU’AU CAFE

************

CAFE SERVI A DISCRETION ET MIGNARDISES

(CARTE NOIRE)
************

APERITIF
Crémant de Loire « Sélection Maison »

Ou Champagne « Sélection Maison » + 2,50 € par personne
Une coupe nature, à la framboise, à la mûre, à la pêche ou au cassis,
Servie avec amuse-bouches.
2ème tournée d’apéritif : 

5,50 € avec amuse-bouche pour le Crémant





8 € avec amuse-bouche pour le Champagne
ENTREES FROIDES (AU CHOIX)
*Salade de canard à l’huile de noix (magret fumé, pignon de pin, noix, foie gras, marron, champignons)

*Emincé d’avocat, beignets de crevettes et mousseline de tomate au basilic,

 Huile vierge et sirop balsamique
*Salade des mers à la Flamande (saumon fumé « maison »,avocat, crevette, crabe, 

 Champignons crus, haricots verts, œuf mimosa, salade variée)

*Terrine de haute mer aux crustacés sur coulis « fleur de houblon »

*Aspic de légumes et crevettes grises, cœur fondant à la mozzarelle et basilic
*Œuf à la gelée de foie gras sur salade au sirop balsamique

*Dos de poisson de nos côtes, samoussa de fenouil croquant et saladine à l’huile de sésame
*Terrine pressée de pintade au foie gras sur lit de lentilles au vinaigre de xérès 
*Tartine de maquereau aux céréales, concassée de tomate au piment d’Espelette, saladine d’herbes du jardin
*Foie gras de canard frais et son verre de vin liquoreux
Salade de homard de nos côtes (et non pas canadien) au vinaigre de cidre……..   +  8 €
ENTREES CHAUDES (AU CHOIX)
*Minute de saumon de France, label rouge, à la fondue de légumes sauce au Noilly

*Dos de cabillaud de Boulogne poché, crème de petits pois et lard séché
*Cassolette de volaille et ris de veau à la crème aux champignons



*Feuilleté de truite de mer, la fondue de poireaux au safran
*Filet de daurade rôti sur la peau, tagliatelle maraîchère au beurre blanc à la ciboulette
*Paupiette de filet de carrelet aux poivrons doux (oignon, tomate, poivrons, sauce vin blanc)

*Croustillant d’œuf poché sur caviar d’aubergine au cumin et coulis de tomate
*Bonbon croquant d’escargots au pistou, girolles concassées à l’ail et crème de persil
*Emincé d’andouillette du Nord sur croustille aux pommes, sauce échalote et vinaigre de vin
*Millefeuille craquant d’aiguillette de canard aux fruits rouges, sauce Midi-Trottin

*Marmite Fécampoise (Poissons de nos côtes, crevettes, moules, champignons, crème etc…)

*Pavé de truite de mer sur la peau rôtie à la plancha, sauce crème d’oseille

ENTREES CHAUDES AVEC SUPPLEMENT
*Paupiette de turbot sauvage aux 2 sauces (champagne et américaine)..+ 4,8  €
*Bar côtier farci à la façon du chef……………………………………………+ 4,8  € 

*Turbot de nos côtes farci « Bagatelle »……………………………….. …..+ 4,8  € 

*Escalope panée de ris de veau aux agrumes et sa sauce au Raifort……+ 4,8 €
SORBET         3 €  sans alcool         ou         6 €  avec alcool

Rhubarbe  et genièvre de Houlle 

OU 

Bière « Bracine » et eau de vie de bière « cœur de Valenciennes
PLATS (AU CHOIX)
*Piccatas de porc à la plancha, farcis au maroilles
*Fondant de volaille « Casseloise » (filet de volaille fermière  farci aux pleurotes

et au genièvre, tomme d’Orchies )

*Gigot d’agneau rôti sauce persillade (ail et persil)
*Médaillon de veau fermier braisé à l’orange et au raifort

*Pièce de bœuf rôtie au poivre vert , à la forestière ou à l’échalote et au vin de Porto

* Croustillant de canard au soja et vermicelle de riz
*Rognonnade de veau farci Matignon 

(Longe de veau ouverte, farce de volaille et rognons de veau, brunoise légumes, braisé au four sauce Porto)

*Caille délicatement  farcie aux raisins marinés au vin de Muscat (très facile à manger)
*Cuisse de canard cuite au jus et ensuite rôtie au miel d’épices

PLATS AVEC SUPPLEMENT
*Tournedos à la plancha, sauce à la moutarde de Meaux………………………...............+ 4,80   €

*Gourmand de caneton braisé Périgourdine (champignons sauvages et vin de Banyuls)…+  2  €
*Filet de jeune pigeon en croustillant aux champignons des bois…………………………+  4,20  € 

*Filet d’agneau en croûte de romarin à l’échalote et au vin de Porto……………. ………+  4,20  €

*Selle d’agneau farcie « Maraîchère » 

(désossée + farce de volaille aux petits légumes et sauce au porto)……………………..+  4,20  € 

DELICE DU BERGER
Assortiment de 3 fromages locaux et régionaux avec mélange de salade aux noix
OU

BUFFET DE FROMAGES REGIONAUX (environ 15 sortes)……………………….+ 4 € 

DESSERT PERSONNALISE ET PRESENTE

Tous nos desserts, pâtisseries, sorbets, glaces, sont préparés « Maison » Voir liste avec le Chef

2ème DESSERT……………………………………………………………………………+ 4,50 €
BUFFET PATISSERIE………………………………………………………………….+  6 €
8 à 10 pâtisseries différentes, les invités choisissent ce qu’ils veulent, 
autant de fois qu’ils le désirent.
SOUPE A L’OIGNON avec croûtons………………………………………………….+  3 €



VINS COMPRIS DANS LES MENUS (servis à discrétion)



(Conseillés par le Chef suivant les plats choisis et stock disponible)





VINS BLANCS : 





Sans suppléments

COTE DE GASCOGNE :Domaine de Guillaman Maison Duboscq 2011
                       LOIRE :
Muscadet sur lie « Domaine des Encloses » 2011




Maison Leroux à St Fiacre




Sauvignon  Maison Morin  2011
                   Liquoreux : 
Coteau du Layon 2009 Maison Morin 




Avec suppléments

    LOIRE :
Sancerre blanc « Domaine des Tayauts » Maison Pastou 



à Surry-en-
Vaux …………………………………………………..+1,80 €




Pouilly  fumé « Les Berthiers » Maison Blanchet 



à St Andelain……………………………………………………….+ 1,80 €
BOURGOGNE :   Mercurey village 2009
+ 1,80 €
VINS ROUGES :




Sans suppléments

              BORDEAUX :
Ch. Ogier de Gourgue 2005 – 1ères côtes de Bordeaux-




Ch. Haut Liscoud 2007 – Côtes de Bourg – 
Domaine Vaubricour 2008 -Haut Médoc-



     LOIRE :
Anjou Rouge « Domaine du Landreau » 2011 maison Morin
Avec suppléments


     BORDEAUX :
Ch. Comte de Canon 2002 –Canon Fronsac-…………..........+ 1,60 €





Ch. Mathereau 2000 -1ères côtes de Bordeaux-……………………+ 3 €




Ch. Layauga 2004 –Médoc-……….…………………………………..+ 3 €




Pavillon des Connétables 2001 –St Julien-………………………….+ 3 €



    LOIRE :
Chinon de chez Bernard Baudry à Cravant les coteaux….....+ 2 €





( voir millésime avec le chef)
    FORMULE A 84 €
              Menu Prestige et raffinement
                       Mise en bouche
                                           *********************

Tranchette de foie gras de canard frais à la gelée au Porto, ou autre,
et son verre de vin blanc liquoreux

OU

Noix de St Jacques à la plancha, le panais en crème et en chips
***************************

Dos de turbot poché, réduction d’américaine,
Croustille de seigle et mousseline à l’estragon

OU

Noix de ris de veau et homard infusés au « lemon grass » et petits légumes
***************************

Sorbet offert à la rhubarbe et Genièvre de Houlle
Ou à la bière « Bracine » et Cœur de Valenciennes

***************************
Tournedos à la plancha, sauce à la graine de moutarde

OU

Selle d’agneau farcie « Maraîchère »

(Désossée+farce de volaille aux petits légumes, sauce Porto)

OU

Filet de jeune pigeon en croustillant aux champignons des bois

***************************
Buffet de fromages représentatifs de France

(Environ 15 sortes)
***************************

Buffet pâtisserie (10 sortes à discrétion)
BOISSONS COMPRISES AU MENU A 84 €
(Millésimes suivant les stocks)

Champagne «Sélection Maison »
*************

Coteau du Layon 2009 Maison Morin
*************

Mercurey blanc Maison Brintet 2009
Ou

Pouilly Fumé 2011 Maison Blanchet
Ou

Saumur blanc « Ch. De Villeneuve » 2004

*************

Ch. Mathereau -1ères côtes de Bordeaux- 2000
Ou

Ch. Comte de Canon –Canon fronsac- 2002
Ou

Chinon « Domaine Baudry » (voir millésime avec le chef)
*************

Eaux minérales plates et gazeuses

Vittel et Eau de Perrier

*************

Bière pression « chti » Brasserie Castelain

à Bénifontaine
*************

Champagne «Sélection Maison »
*************

Café (Carte Noire) et mignardises 
VIN D’HONNEUR
Cakes maison salés : Parfum jambon, mozzarelle, olives, emmental, lardons, champignons 
(1 tranche minimum par personne)

Brochette de jambon- fromage- tomate
Gourmandises salées : (6 par personne) Exemple : 
toast saumon fumé maison, toast beurre de crevettes, toast terrine de foie de volaille, toast à la tapenade, toast au beurre de crabe, toast au fromage blanc et fines herbes, chou à la mornay, cuillère chinoise avec salmis d’artichaut et estragon, croûton ficelle avec mousseline de homard, croûton ficelle avec farce de volaille et raisin, croûton ficelle avec mousse de thon, croûton baguette de fruits secs avec foie gras…
Mignardises sucrées : (3 par personne) Exemple :

opéra chocolat café en petits cubes, cuillère chinoise ananas coriandre et banane, meringue assorties, chou café, chou vanille, petit pot à la mousseline de framboise ou fraise, brochette de fruits frais de saison, guimauves, brownies au chocolat et noisettes
Le coin des enfants : (petits et grands…)

Fontaine à chocolat avec les guimauves maison et machine à pop corn !

BOISSON : 1 bouteille de crémant de Loire  « Maison Morin » pour 3 personnes, jus de fruits,      



Eaux minérales plates et gazeuses.
TARIF :   15 € par personne, prestation complète

Service compris, pas de location de salle si on assure également le mariage.

Changements éventuels

Si remplacement par champagne « sélection Maison »
+ 5 € par personne

Si boissons apportées par vos soins
12€ par personne

Mêmes prestations dans le cadre d’un vin d’honneur à l’extérieur, on s’occupe de tout, 

des verres nécessaires à votre vin d’honneur, on ramène vos fleurs dans notre salle de réception
A votre charge, le prix de la location de la salle du vin d’honneur

et le FORFAIT LIVRAISON :  80 €.    Au-delà de 100 km aller-retour, + 1 € du km.

Dans le cadre d’un vin d’honneur seul, dans notre salle : FORFAIT LOCATION  202 €
IMPORTANT : le nombre de convives prévu et commandé sera obligatoirement le nombre facturé, même s’il y a moins de monde présent au vin d’honneur

IMPORTANT
CONDITIONS GENERALES POUR LA SALLE DE RECEPTION
Notre D.J. «TITICHE » se chargera de l’animation de votre réception pour un forfait de 550 €.

(Prix comprenant le matériel, les disques derniers sortis, le repas du D.J, les frais de SACEM, l’électricité etc…)

ou petite sono par vos soins dans le cadre d’un petit repas dansant :  150 €

Repas prolongé : à partir de l’heure prévue d’arrivée,

7 Heures formule à 62 € et 84 €, 6 heures formule à 55 € 
Et au-delà,  60 € de l’heure supplémentaire.

Chauffage en hiver : du 1er octobre au 15 avril +1 € par personne

ENFANT JUSQUE 10 ANS : 
Menu  à  23 € -entrée, plat, dessert, boisson.

POUR UNE RECEPTION SANS SOUCIS NI ENERVEMENTS, NOUS VOUS DEMANDONS ;
A PARTIR  DE 8 ENFANTS DE PREVOIR UNE NOUNOU  POUR LES SURVEILLER
UTILISATION DES ESPACES VERTS ET AIRES DE JEUX :

Sous la responsabilité civile des parents, les dégâts occasionnés  (fleurs piétinées, casse de vaisselle,  De jeux, de mobilier de jardin, arbres,) seront facturés au prix des réparations ou remplacement, avec facture fournie à l’assurance. 

Ballons interdits pour éviter les problèmes, de même que les Confettis.

Mise à disposition de 2 lits pour les « grosses fatigues » des petits et d’une salle de jeux rien que pour eux ! (les jouets ne doivent pas en sortir)

Nous déclinons toute responsabilité en cas d’accident.
Nous mettons à disposition notre terrain pour vos invités qui désirent venir en camping car ou caravane.
ACOMPTE :
1000 € par famille pour la réservation ferme de la salle dans les 15 jours qui suivent

notre entretien,  déposé 50 % à la réservation,  50 %  en début d’année de la réception.

ANNULATION DE RECEPTION : La facture du repas est due selon le barème suivant :
1 mois avant : 100% de la facture 

2 mois avant : 90% de la facture

3 mois avant : 80% de la facture

4 mois avant : 70% de la facture

5 mois avant : 60% de la facture

6 mois avant : 50% de la facture

Sauf si vous trouvez un repas équivalent en nombre et tarif à la même date.
REGLEMENT DE LA FACTURE : Afin de ne pas nous plonger mutuellement dans les comptes 

le soir de votre mariage, nous vous demanderons un chèque approchant le montant de votre réception 

la semaine précédent la cérémonie (lorsque vous nous apportez le plan de la table par exemple), 

chèque qui ne sera déposé qu’après la réception ; quant au solde, vous aurez le temps de repasser

nous voir plus tard, au cours de la semaine suivante.
Pour leur confort, pensez à nous prévenir si des personnes handicapées font partie de vos invités.
Sera facturé : le nombre de convives indiqués au plus tard 3 jours avant la réception.
Pour vous simplifier la préparation, nous pouvons élaborer vos menus (1,50 €/pers)  

Et/ou vos présentations de fleurs de table (2,00 € / pers)
SUPPLEMENTS EVENTUELS :

Bouteille de Crémant de Loire  « Maison Morin »
25 €

Bouteille de Champagne « sélection maison »…………………………………….39 €
BIERE DE QUALITE : « Chti » de la brasserie Castelain à Bénifontaine
 FUT de 30 litres (environ 110 demis)
280 €
                                                                         Ou le Demi
 3 €
Bouteille litre de jus de fruits, ou jus de pomme
 8 € 

Bouteille litre d’eau minérale
 5 € 
INVITES EN SOIREE :




     



MENU PRESTIGE
Dessert et toutes boissons jusqu’au café
18 €
23 €
Fromage, dessert et toutes boissons jusqu’au café
23 €
33 €
Fromage, jambon à l’os, dessert et toutes boissons jusqu’au café
29 €
40 €
BUFFET DE FRUITS FRAIS DE SAISON
4 €/PERSONNE

TARIF SPECIAL POUR RETOUR DE NOCE 

(Au restaurant, chez vous, ou dans une salle)
POUR MARIAGE EFFECTUE CHEZ NOUS OU 

PAR NOS SOINS A L’EXTERIEUR
BUFFET FROID RETOUR DE NOCE

   MINIMUM 50 PERSONNES,…………  23€  par personne
En deçà compter + 1,60 € par pers, par tranche de 10 en moins.

Prestation prévue pour 3 heures à partir de l’heure prévue d’arrivée, 

Au-delà, 59€ de l’heure supplémentaire si chez nous.
Livraison offerte en extérieur, service par vos soins.

BUFFET CRUDITES : Carottes râpées, Tomates en salade, betteraves rouges,

Céleri rémoulade, taboulé à la menthe fraîche, œufs durs…
BUFFET CAMPAGNARD : Terrines maison, saucissons et charcuteries diverses,

Rôti de bœuf au thym, rôti de porc piqué à l’ail, poulet rôti, salade pomme de terre-haricots, poisson en bellevue, Sauces mayonnaise, cocktail, verte…
FROMAGE : Roue de Brie

DESSERT : Tarte en bande aux fruits de saison à la bourdaloue.

BOISSONS :  
Punch apéritif et amuse-bouche




Vin rouge en bouteille ou en tonneau suivant le nombre



Bière pression




Maxi eaux minérales, plates et gazeuses




Café simple.
POSSIBILITE DE MISE A DISPOSITION SUR PLACE 

DE NOTRE VEHICULE REFRIGERE : Pour vos boissons et nos préparations

LOCATION : 160 € par 24 Heures.

A brancher sur le courant  à 220

Notre véhicule devra rester sur place.

Chèque de caution de 5 000 € rendu à la récupération du véhicule : 

Suivant feuille d’état du véhicule à signer par les 2 parties dont copie remise au client au moment de la livraison du buffet.

Ci-après, différents plans pour la salle de réception, 
A respecter suivant le nombre de convives à table.

Pour leur confort, pensez à nous prévenir si des personnes handicapées 
font partie de vos invités.

VOTRE PLAN DEFINITIF  DOIT NOUS PARVENIR IMPERATIVEMENT

UNE SEMAINE AVANT LA DATE DE LA RECEPTION. Merci.
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  MAXI   134 CTS


+ 12 à 15 cts mezzanine 


 (enfants par exemple)
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Différentes possibilités selon le nombre 


de convives avec tables rondes, ovales, 


rectangulaires ou les 3 à la fois par exemple...





10 à 12 cts





10 à 12 cts





10 à 12 cts





6 à 8 cts





6 à 8 cts





6 à 8 cts





Ou plus en inversant le plan...








96 CTS OU PLUS








PAGE  
14

