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Réservations  -  Réservations  -  Réservations  -  Réservations 
 

Tél.  02 51 766 766   -   Fax  02 40 53 15 60 
 

E.Mail :   info@hotelaquilon.com  

2, Rue Michel Ange  -  Au Rond Point Océanis 
44600 Saint-Nazaire Ouest  -  France  

Consultez Notre Site Internet :  www.hotelaquilon.com 
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Menus Banquets 
 

Salons Particuliers 
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Les Entrées au Choix : 
Marbré de Volaille & Blancs de Poireaux, Vinaigrette d'Herbes 

Terrine Tiède de Saint-Jacques au Coulis de Crustacés 
Salade de la Mer au Saumon Fumé et Crevettes Roses, Vinaigrette Balsamique 

Terrine de Lapereau Maison aux Pruneaux 
Quenelles des Trois Rillettes de l'Océan, Saumon, Sardines, Maquereau, Pain Grillé 

Tartare de Thon au Coulis de Tomates Fraîches et Coriandre 
Chaud Froid de Tartare de Saumon Servi sur un Mini Blinis & Beurre de Ciboulettes 

Terrine de Canard Maison aux Pistaches           
 

Saumon Fumé Accompagné de sa Crème aux Herbes (Suppl. 3.50€) 
Aspic de Caille aux Foie Gras et Raisins (Suppl. 3.50€) 

Ravioles de Pétoncles & d'Écrevisses au Beurre de Ciboulettes (Suppl. 3.50€) 
Terrine de Foie Gras de Canard au Sel de Guérande et Confitures d’Oignons (Suppl. 3.50€) 

9 Huîtres Creuses de Bretagne N°3 sur Lit de Glace Pilée (Suppl. 3.50€) 
Salade Gourmande aux Gésiers Confits et Foie Gras de Canard (Suppl. 3.50€) 

Feuilleté de Saint-Jacques sur un Lit de Légumes Croquants et Sauce Homardine (Suppl. 4.00€) 
Salade de Homard Frais au Vinaigre Balsamique (Suppl. 15.50€) 

Assiette de Fruits de Mer  (Suppl. 14.00 €) 
(Crabe, Langoustines, Bigorneaux, Crevettes Roses, Palourdes, 3 Huîtres) 

 

Les Poissons au Choix : 
Escalope de Saumon d'Écosse aux Asperges Blanches 

Gambas Décortiquées & Rôties Accompagnées de Cocos & Coulis de Crustacés 
Suprême de Loup de Mer au Beurre d'Oseille 

Steak d'Espadon à la Plancha Accompagné de Sauce Béarnaise 
Choucroute de La Mer aux Trois Poissons, Saumon, Loup de Mer, Espadon 

Dos de Cabillaud Cuit Vapeur au Beurre Blanc Nantais 
 

Filets de Bar Grillés et son Émulsion de Beurre au Fenouil (Suppl. 5.00€) 
Suprêmes d'Anguilles à la Bourguignonne (Suppl. 7.00€) 

Homard Canadien (env. 350g) Grillé et sa Sauce au Corail (Suppl. 19.50€) 
Briquettes de Crabe & de Gambas Rôties sur un Coulis de Crustacés (Suppl. 5.00€) 

Homard Européen (env. 350g) Grillé et sa Sauce au Corail (Suppl. 25.00€) 
Noix de Saint-Jacques Poêlées au Basilic, Servies sur un Lit d'Épinards (Suppl. 5.00€) 

Pavé de Turbot Garni d'une Mousse de Crustacés Sauce New burg (Suppl. 18.00€) 
Langouste du Cap (env. 350g) Servie Entière en Bellevue (Suppl. 35.00€) 

 

Menu à  3 Plats Hors Boissons :      20.00€  (Entrée, Poisson ou Viande, Dessert) 
 

Menu à  4 Plats Hors Boissons :     30.00€    (Entrée, Poisson, Viande, Dessert) 
  

Menu à  3 Plats Boissons Incluse :   29.50€        Menu à  4 Plats Boissons Incluses :   39.50€      
 

1 Bouteille de Bordeaux Blanc Sec + 1 Bouteille de Bordeaux Rouge pour 4 Personnes  
Eau de Source Naturelle Cristalline en Magnum à Volonté - Café ou Thé ou Infusion 

 

Menu à  3 Plats Boissons Incluse :   31.00€        Menu à  4 Plats Boissons Incluses :   41.00€      
 

1 Bouteille de Sauvignon Blanc Sec + 1 Bouteille de Saumur Champigny Rouge pour 4 Personnes  
Eau de Source Naturelle Cristalline en Magnum à Volonté - Café ou Thé ou Infusion 

 

Menu à  3 Plats Boissons Incluse :   32.50€        Menu à  4 Plats Boissons Incluses :   42.50€      
 

1 Bouteille de Bourgogne Blanc + 1 Bouteille de Bordeaux Rouge "Côtes de Bourg" pour 4 Personnes  
Eau de Source Naturelle Cristalline en Magnum à Volonté - Café ou Thé ou Infusion 

 Menus de Réceptions à l'Aquilon 
 

Tél. 02 51 766 766  -  Fax. 02 40 53 15 60  -  e.mail info@hotelaquilon.com 
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Les Viandes au Choix : 
Aiguillettes de Pavé de Bœuf Sauce Bordelaise 

Suprême de Poularde Braisée Sauce Crémée aux Champignons 
Gigot d'Agneau Rôti aux Herbes de Provence 

Pavé de Kangourou Mariné et Poêlé Accompagné de Sauce Poivrade 
Confit de Cuisse de Canard et ses Pommes Salardaises 

Cuisse de Lapin Braisée à l'Ancienne aux Petits Oignons et Lardons Fumés 
Filet Mignon de Porc à la Graine de Moutarde Ancienne 

 

Selle d'Agneau Rôtie à l'Essence d'Ail Doux (Suppl. 5.00€) 
Magret de Canard Poêlé Accompagné de sa Sauce au Miel d'Acacia (suppl. 5.00€) 

Carré de Veau Rôti aux Petits Légumes du Moment (Suppl. 8.50€) 
Faux-filet Rôti Entier & Servi avec une Sauce au Poivre Gris (suppl. 5.00€) 

Traditionnels Rognons de Veau au Porto (suppl. 5.00€) 
Chartreuse de Perdreau aux Petits Légumes & Jus de Truffes (Suppl. 7.50€) (en Saison)  

Duo de Grenadin de Veau et Ris de Veau aux Morilles (Suppl. 18.00€) 
Filet de Bœuf Cuit Rosé Servi Façon Rossini (Suppl. 17.00€) 

Carré d'Agneau Rôti dans son Jus Garniture Forestière (Suppl. 5.00€) 
 

Les Entremets & Fromages  au Choix : 
Sorbet Pommes Vertes Accompagné de Calvados (Suppl.  5.00€) 

Sorbet aux Mandarines Accompagné de sa Liqueur de Mandarines (Suppl.  5.00€) 
Sorbet Poires Accompagné de son Alcool de Poires (Suppl.  5.00€) 

Sorbet au Citron  Accompagné de sa Vodka (Suppl.  5.00€) 
 

Plateau des Fromages de nos Régions (Suppl.  5.00€) 
Assiette des Trois de Fromages sur son Mesclun de Salades (Suppl.  5.00€) 

Pané de Camembert sur Lit de Salades aux Noix  (Suppl.  5.00€) 
Brique Tiède de Curé Nantais sur Lit de Salade aux Pignons de Pins (Suppl.  5.00€) 

Toast de Chèvre Chaud Rôti sur son Mesclun de Salade  (Suppl.  5.70€   5.00€) 
 

Les Dessert au Choix : 
Charlotte aux Poires et Chocolat Crème Anglaise 

Les Choux au Cointreau en Pièce Montée (Suppl. 3.00€) 
Tarte Fine Feuilletée aux Pommes et sa Boule de Glace Vanille (Suppl. 1.50€) 

Crème Brûlée à l'Essence de Vanille 
Charlotte aux Fruits Rouges Accompagnée de son Coulis 

Tiramisu  et sa Crème Chantilly 
Oeufs à la Neige aux Amandes Grillées et Sauce Caramel 

Le Traditionnel Gâteau Forêt Noire 
Fraisier Entier Servi avec sa Crème Anglaise 

Tarte Tatin aux Pommes Servie Tiède Accompagnée de Crème Fraîche 
Sablé aux Fraises Chantilly sur Coulis de Fruits Rouges 

Profiteroles au Chocolat Chaud (Suppl. 2.00€) 
Sabayon de Fruits Rouges (Suppl. 2.00€) 

Nougat Glacé Servi sur son Coulis de Fruits Rouges 
Soufflé Glacé au Cointreau Accompagné de ses Framboises (Suppl. 2.50€) 

Crumble Tiède aux Pommes 
Omelette Norvégienne Flambée au Cointreau (Suppl. 3.00€) 

Carpaccio d'Ananas aux Lamelles de Fraises  
Tarte Tatin aux Pêches Servie Tiède Accompagnée de Crème Fraîche 

Royal Craquant au Chocolat Noir et sa Crème Anglaise 
Tarte Individuelle aux Fraises (Suppl. 1.50€) 

 Menus Banquets de l'Aquilon  Menus de Réceptions à l'Aquilon 
Tél. 02 51 766 766  -  Fax. 02 40 53 15 60  -  e.mail info@hotelaquilon.com 

 Menus de Réceptions à l'Aquilon 
 

Tél. 02 51 766 766  -  Fax. 02 40 53 15 60  -  e.mail info@hotelaquilon.com 
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 Menus de Réceptions à l'Aquilon 
Tél. 02 51 766 766  -  Fax. 02 40 53 15 60  -  e.mail info@hotelaquilon.com 

Boissons Banquets & Réceptions  

Droit de Bouchon Champagne    12.00 € 
 

Cocktail Aquilon (servi en Jatte) 2x12cl   4.50 € 
Sangria Maison (servi en Jatte) 2x12cl      4.50 € 
Punch Planteur (servi en Jatte) 2x12cl      4.50 € 
Cocktail Hawaïen (servi en Jatte) 2x12cl      4.50 €  
 

Kir au Vin Blanc       15cl       3.50 € 
Apéritif (Whisky, Porto,  etc.)      4cl       4.30 € 
Bière Pression     25cl    3.50 € 
 

Café "Mélita ou Expresso"        2.15 € 
Thé ou Infusion          3.20 € 
 

Digestif ou Alcool Blanc     2cl       4.30 € 
Jus d’Oranges   100cl       8.50 € 
Eau Minérale "San Pélégrino" 100cl       4.90 € 
Eau Minérale "Cristalline" 150cl    4.40 €

Droit de Bouchon Vin Effervecent    10.00 € 
 

Coupe de Champagne Noellat  7cl          6.50 € 
 

Coupe de Vin Pétillant      7cl          3.00 € 
 

Kir Royal au Vin Pétillant  15cl      4.50 € 
Kir Royal au Champagne   15cl    12.50 € 

 

Veuve Arnaud - Vin Pétillant "Blanc de Blanc"   19.00 € 
 

Crémant de Loire "Méthode Champenoise"   29.00 € 
 

Champagne Brut Noellat - La Bouteille   55.00 € 
 

Champagne de Marque  - La Bouteille    78.00 € 
(Pommery, Mumm Cordon Rouge, Veuve Clicquot etc…) 
 
 
 

Champagne Pommery - Cuvée Louise 98 155.00 € 
 

Vin "de Table Français" Servi en Fût 
 Blanc, Rouge, Rosé        Les 100cl     10.50 € 

Vins Blancs et Rosés Secs en Bag in Box / Cubi 
 

Muscadet "Sèvres & Maine" 5 Litres  95.00 € 
 

Touraine Sauvignon  5 Litres  68.00 € 
 

Rosé de Loire   5 Litres  72.50 € 
 

Rosé de Provence  5 Litres  66.00 € 

Prix des Apéritifs & Digestifs à la Bouteille 
 

Ricard, Pastis, Berger Blanc   81.00 €    
Martini, Vins Cuits    49.00 €     
Porto Rouge      51.00 €   
Campari, Américano    53.00 €     
Vodka, Gin, Téquila    62.00 €  

   

Cognac***, Jet 27    62.00 €    
Alcools Blancs (Poire, Framboises)           112.00 €  

Prix du Whisky à la Bouteille 
 

Whisky Écossais "Ballantines"    64.00 €  
 

Whisky Irlandais "Paddy"     74.00 €   
 

Whisky Bourbon "Four Roses"    74.00 € 
 

Whisky Bourbon "Jack Daniel"    95.00 € 
 

Whisky Pur Malt "Aberlour" (8 Ans d'Age)   85.00 €  
 

Whisky "Chivas Régal" (12 Ans d'Age) 104.00 €  

Apéritifs - Champagne - Cocktails - Vins - Boissons 

Vins Rouges en Bag in Box / Cubi 
 

Anjou Rouge  5 Litres  86.00 € 
 

Saumur Champigny 5 Litres        106.00 € 
 

Côtes du Rhône  5 Litres  65.00 € 
 

 Bordeaux Rouge  5 Litres   60.00 € 

Grands Vins de Bordeaux Rouges en "Bag in Box" 
 

Médoc - La Fuie Saint Bonnet     3 Litres   94.00 € 
 

Puisseguin-Saint-Emilion - Château Haut Fayan   3 Litres 112.00 € 
 

Pessac Léognan - Château d'Eck   3 Litres 158.00 € 
 

Graves - La Graves d'Arzac    3 Litres 101.00 € 

Toute Bouteille Commandée sera Facturée     -   Tout Cubi ou "Bag in Box"de Vin Commandé sera Facturé  

 Menus de Réceptions à l'Aquilon 
 

Tél. 02 51 766 766  -  Fax. 02 40 53 15 60  -  e.mail info@hotelaquilon.com 
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Carte des Vins de L'Aquilon 
 

Tél. 02 51 766 766  -  Fax. 02 40 53 15 60  -  e.mail info@hotelaquilon.com 

Vins Blancs Secs de Loire 
 

Muscadet sur Lie - Le Moulin Camus - Médaille d'Or Nantes 07 1/1 Bt    21.50 € 
Muscadet sur Lie - Le Moulin Camus  1/2 Bt      12.00 € 
 

Sauvignon de Touraine - Les Tassins   1/1 Bt   17.50 € 
Sancerre Blanc - Patrick Dezat    1/1 Bt    25.50 € 
 

Vins Blancs Secs d'Alsace 
 

Riesling d'Alsace - Réserve Particulière Pierre Sparr 1/1 Bt   27.50 € 
 

Vins Blancs Secs de Bourgogne 
 

06  Bourgogne Blanc Aligoté - Maison Roger D'Esgriny 1/1 Bt    24.50 € 
 

06  Saint-Véran - Grande Réserve    1/1 Bt   27.50 € 
 

06  Chorey-Les-Beaune - Maison Maillard    1/1 Bt    47.00 € 
 

06  Pouilly Fuissé - Domaine des Préauds   1/1 Bt    36.00 € 
 

Vins Blancs Secs de Bordeaux 
 

08  Marquis des Bois - Bordeaux Blanc Sec   1/1 Bt    16.50 € 
 

06  Château Ferrand - Pessac Léognan   1/1 Bt    34.50 € 
05  Château Cantélys - Pessac Léognan   1/1 Bt    59.50 €                                                                            

Vins Rouges de Bourgogne  
 

07  Bourgogne Passe-Tout-Grains - Maison Thorin   1/1 Bt   26.00 € 
04  Mercurey - Maison Bouchard    1/1 Bt    46.50 € 
04  Chassagne Montrachet - Maison Bouchard    1/1 Bt    65.00 € 
05  Hautes Côtes de Nuits Tasteviné - Moillard-Grivot 1/1 Bt    32.50 € 
05  Aloxe Corton - Domaine Dubreuil Fontaine  1/1 Bt   57.00 € 
06  Marsannay - Cuvée Marie Ragonneau - Domaine Audoin 1/1 Bt   39.00 € 

Les Vins Rosés 
 

Chinon Rosé - Domaine La Jalousie   1/1 Bt   23.50 €  
Coteaux d'Aix en Provence     1/1 Bt   21.50 €  
Rosé de Loire - Les Salardières    1/1 Bt   17.50 € 
 

Rosé de Loire - Les Salardières   1/2 Bt    10.50 €    

Vins Rouges de Loire 
 

Anjou Rouge - Domaine du Landreau   1/1 Bt    16.50 € 
Saumur Champigny - Domaine de Bonneveaux Vieilles Vignes 1/1 Bt   23.50 € 
Sancerre Rouge - Patrick Dezat    1/1 Bt   29.00 € 
Saint-Nicolas de Bourgueil - Domaine de la Chevalerie 1/1 Bt   25.50 € 

 

Anjou Rouge - Domaine du Landreau           1/2 Bt   10.50 €  
Saumur Champigny - Domaine de Bonneveaux  1/2 Bt   11.50 € 
Saint-Nicolas de Bourgueil - Domaine La Chevalerie 1/2 Bt   12.50 € 

 

Vins Rouges de Bordeaux  
 

Côtes de Bourg 
06   Château Laubarède - Jacques Routurier à Pugnac  23.50 € 
 
Haut Médoc - Médoc 
03   Château Croix Cabaleyran - Haut Médoc   25.50 € 
00   Château Reysson - Haut Médoc - Cru Bourgeois  37.00 € 
02   Château Haut Logat - Haut Médoc - Médaille de Bronze  04 38.50 € 
04   Château Haut-Bréga - Haut Médoc - Vendanges Manuelles 31.00 € 
03   Château Bessan - Médoc    28.50 € 
 
Saint Julien 
01   Château Lalande - Bouteille Numérotée   59.00 € 
03   Belle Croix de Saint Julien     39.50 € 
99   Château Peymartin - Domaine Henry Martin  45.00 € 
 
Pomerol - La-Lande-de-Pomerol  
07   Château La Rollandière - La-Lande-de-Pomerol  29.50 € 
04   Château L'Alouette - La-Lande-de-Pomerol   36.00 €  
04   Château Mazeyres - Pomerol     52.00 €  
05   Baron de Froncouvert - Pomerol    39.50 € 
02   Château Lagrange - Pomerol - Jean-Pierre Moueix 55.00 € 
 
Saint-Estephe 
07   Château Saint-Corbian - Cuvée Les Aubarèdes  36.50 €  
07   Château Domeyne - Cru Bourgeois   49.50 € 
99   Château Haut Marbuzet - H. Du Boscq & Fils  99.00 €  
 
Saint-Émilion 
00   Château Capet-Guillier - St-Emilion Grand Cru  49.50 € 
05   Les Boiseries - Maison Johanès Boubée  29.50 € 
05   Château Haut Plantey - Cuvée La Bouygue  28.00 € 
05   Château Reine Blanche - Saint-Emilion Grand Cru  39.50 € 
03   Château St-André Corbin - St-Georges St-Emilion   33.00 €   
05   Château Fleur des Amandiers - Montagne St-Emilion 26.50 € 
04   Château De Malengin - Montagne St-Emilion - Rothchild 28.50 € 
 
Graves - Péssac Léognan 
04   Château Cantegril - Graves - Denis Dubourdieu  33.00 € 
03   Château Le Pavillon de Boyrein - Graves   34.50 € 
99   Château Lagarde - Péssac Léognan   48.50 € 
04   Château Haut Plantade - Péssac Léognan  38.00 € 
 
Pauillac - Margaux 
96  Benjamin de Pontet - Pauillac - SA du Château Pontet Canet 68.50 € 
99  Château Gaudin - Pauillac - Pierre Bibian   39.00 € 
04  Château Martinens - Margaux - Vinalies d'Argent à Paris 64.00 € 

Droit de Bouchon Champagne      12.00 € 
Cocktail Aquilon (servi en Jatte)  2x12cl        4.50 € 
Sangria Maison (servi en Jatte)  2x12cl        4.50 € 
Punch Planteur (servi en Jatte)  2x12cl        4.50 € 
Cocktail Hawaïen (servi en Jatte) 2x12cl        4.50 €  
Kir au Vin Blanc         15cl         3.50 € 
Apéritif (Whisky, Porto,  etc.)              4cl         4.30 € 
Bière Pression          25cl      3.50 € 
Café "Mélita ou Expresso"          1.80 € 
Thé ou Infusion            3.20 € 
Digestif ou Cognac ou Alcool Blanc      2cl         4.30 € 
Jus d’Oranges     100cl         8.50 € 
Eau Minérale "San Pélégrino"    100cl         4.90 € 
Eau Minérale "Cristalline"   150cl      4.50 €

Droit de Bouchon Vin Effervecent       10.00 € 
 

Coupe de Champagne Noellat      7cl      6.50 € 
Coupe de Vin Pétillant         7cl            3.00 € 
Kir Royal au Vin Pétillant   15cl      4.50 € 
Kir Royal au Champagne    15cl      12.50 € 
 

Bouteille de Vin Pétillant "Blanc de Blanc"      19.00 € 
Crémant de Loire "Méthode Champenoise"      29.00 € 
 

Champagne Brut Noellat - La Bouteille      55.00 € 
Champagne de Marque  - La Bouteille       78.00 € 
(Pommery, Mumm Cordon Rouge, Veuve Clicquot etc…) 
 

Champagne Pommery - Cuvée Louise 98  155.00 € 
 

Vin "de Table Français" Servi en Fût 
 - Blanc, Rouge, Rosé     Les 100cl           8.50 € 

Notre Carte des Vins vous est présentée à titre indicatif, bien que mise à jour Régulièrement, certains vins 
de même que certains millésimes peuvent ne plus être disponibles, veuillez vous renseigner auprès de nos 
Responsables Banquets avant de finaliser vos Choix - Contacts:  Béatrice Denis - Céline Denis - Claudie Jamois    
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