HOTEL **AQUILON

2, Rue Michel Ange - Rond Point Océanis - 4460 0 Saint-Nazaire
E.Mail : info@hotelaquilon.com - Site Web : www.hotelaquilon.com

Tél. 0251 766 766 - Fax. 02 40 53 15 60
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L'hétel Aquilon*** est situé entre Saint-Nazaire Ou  est et Pornichet/La Baule

Les 73 Chambres et Suite Climatisées sont équipées de :

Salles de Bains/Douches, Seche Cheveux, WC sépares, Teléphone
Téléviseur avec Ecran Plat de 82cm, Réception de Chaines Mondiales par Satellites
Les Salles de Réunions, Climatisées et Modulables en petits salons, donnent sur I'extérieur
Elles sont équipées de Stores Electriques pour I'obscurité totale
Les Chambres et les Salles de Réunions ont I'acces Internet ADSL par WIFI
Le Restaurant de I'Aquilon peut recevoir 250 personnes en 4 Salles de Restaurant
Possibilité de déjeuner sur la Terrasse couverte au Bord de la Piscine

TARIFS SEMINAIRES



Formules Séminaires "Tout Compris"

Journée Etude

Comprenant :

Salle de Réunion Gratuite Equipée de :
Rétro-Projecteur + Ecran + Paper-Board
Eau de Source Naturelle sur Table
Pauses matin + Apres Midi Composeée de :
Café, Jus Oranges, Gateaux Secs
Déjeuner avec Eau de Source Naturelle, Café

Séminaires Residential
1 Personne/Chambre

Comprenant :

Séminaire Résidentiel
2 Personnes/Chambre

Comprenant :

Chambre Climatisée, bains, WC, Tél.
TV Ecran Plat de 82cm, Mini-Bar, Coffre-fort
Chaines Satellites Européennes

Petit Déjeuner sous Forme de Buffet

Salle de Réunion Gratuite Equipée de :
Rétro-Projecteur + Ecran + Paper-Board
Eau de Source Naturelle sur Table

Pauses matin + Apres Midi Composeée de :
Café, Jus Oranges, Gateaux Secs

Déjeuner + Diner, Eau de Source Naturelle, Café

Séminaire Semi Résidentiel

1 Personne/Chambre

Comprenant :

Séminaire Semi Résidentiel

2 Personnes/Chambre

Chambre Climatisée, bains, WC, Tél.
TV Ecran Plat de 82cm, Mini-Bar, Coffre-fort
Chaines Satellites Européennes

Petit Déjeuner sous Forme de Buffet

Salle de Réunion Gratuite Equipée de :
Rétro-Projecteur + Ecran + Paper-Board
Eau de Source Naturelle sur Table

Pauses matin + Apres Midi Composeée de :
Café, Jus Oranges, Gateaux Secs

Le Déjeuner ou le Diner au Choix

Comprenant : avec Eau de Source Naturelle, Café
Forfait Vin Par Repas & Par Px Vin Blanc & Rouge (1 Bt Pour 4Px de Chaque Vin) 3.70€
Salles de Sous Commissions Prix par Salle & par Jour d'Occupation 50.00€
Supplément Pause Tradition Mini Viennoiseries (3unités/Px) 3.40€
Supplément Pause Campagnarde Charcuteries Servies avec de I'Anjou Rouge 6.30€
Supplément Pause Océane 3 Huitres N3 Servies avec du Vin Blanc Sec 6.70€
Supplément Pause Gourmande 3 Mignardises avec 1 Verre de Chouchen 6.20€




HOTEL AQUILON

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

Menus Séminaires

Boissons Comprises dans le Forfait Vin
1 Bouteille de Vin Blanc pour 4 Personnes + 1 Boute ille de Vin Rouge pour 4 Personnes

Vins au Choix :

Bordeaux Blanc Sec, Sauvignon de Touraine, Bourgogne Blanc
Minervois Rouge, Anjou Rouge, Saumur Champigny, Bordeaux Rouge

Les Menus Séminaires comprennent 1 Entrée, 1 Plat Principal (Poisson ou Viande, 1 Dessert
Tout supplément mentionné est a rajouter au Prix ou au Forfait de Base

Les Entrées au Choix :

Marbré de Volaille & Blancs de Poireaux, Vinaigrette d'Herbes
Terrine Tiede 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 I'Océan, Saumon, Sardines, Maquereau, Pain Grillé
Tartare de Thon au Coulis de Tomates Fraiches 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 Créme aux Herbes
Aspic de Calille aux Foie Gras et Raisins

Ravioles de Pétoncles & d'Ecrevisses au Beurre de Ciboulettes (Suppl. 3.57€)
Terrine de Foie Gras de Canard au Sel de Guérande et Confitures d’Oignons (Suppl. 3.70€)
9 Huitres Creuses de Bretagne N3 sur Lit de Glace Pilée (Suppl. 4.10¢€)
Salade Gourmande aux Gésiers Confits et Foie Gras de Canard (Suppl. 3.70€)
Feuilleté de Saint-Jacques sur un Lit de Légumes Croquants et Sauce Homardine (Suppl. 4.50€)
Salade de Homard Frais au Vinaigre Balsamique (Suppl. 16.50€)

Assiette de Fruits de Mer (Suppl. 14.70 €)
(Crabe, Langoustines, Bigorneaux, Crevettes Roses, Palourdes, 3 Huitres)

Les Poissons au Choix :

Escalope de Saumon d'Ecosse aux Asperges Blanches
Gambas Décortiquées & Roties Accompagnées de Cocos & Coulis de Crustacés
Filets de Bar Grillés et son Emulsion de Beurre au Fenouil
Supréme de Loup de Mer au Beurre d'Oseille
Steak d'Espadon Cuit a 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

Gigolette de Lotte Sauce Américaine (Suppl. 8.50€)

Homard Canadien (env. 350g) Grillé et sa Sauce au Corail (Suppl. 19.50€)
Briquettes de Crabe & de Gambas R&ties 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 Poélées au Basilic, Servies sur un Lit d'Epinards (Suppl. 5.00€)
Paveé de Turbot Garni d'une Mousse de Crustacés Sauce New burg (Suppl. 18.00€)
Langouste du Cap (env. 350g) Servie Entiere en Bellevue (Suppl. 35.00€)
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Menus Séminaires

Les Viandes au Choix :

Aiguillettes de Pavé de Beeuf Sauce Bordelaise
Supréme de Poularde Braisée Sauce Crémée aux Champignons
Gigot d'Agneau Roti aux Herbes de Provence
Pavé de Kangourou Mariné et Poélé Accompagné de Sauce Poivrade
Confit de Cuisse de Canard et ses Pommes Salardaises
Cuisse de Lapin Braisée a I'Ancienne aux Petits Oignons et Lardons Fumés
Filet Mignon de Porc a la Graine de Moutarde Ancienne
Faux-filet R6ti Entier & Servi avec une Sauce au Poivre Gris (suppl. 5.00€)

Selle d'’Agneau Rotie a I'Essence d'Ail Doux (Suppl. 5.00€)

Magret de Canard Poélé Accompagné de sa Sauce au Miel d'Acacia (suppl. 5.00€)
Carré de Veau Roti aux Petits Légumes du Moment (Suppl. 8.50€)
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 Bceuf Cuit Rosé Servi Fagon Rossini (Suppl. 17.00€)

Carré d'Agneau Ro6ti dans son Jus Garniture Forestiére (Suppl. 13.00€)

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 Tiede de Curé Nantais sur Lit de Salade aux Pignons de Pins (Suppl. 5.00€)
Toast de Chevre Chaud R6ti sur son Mesclun de Salade (Suppl. 5.00€)

Les Dessert au Choix :

Charlotte aux Poires et Chocolat Créme Anglaise
Tarte Normande aux Pommes
Tarte Fine Feuilletée aux Pommes et sa Boule de Glace Vanille (Suppl. 1.50€)
Creme Brilée a I'Essence de Vanille
Charlotte aux Fruits Rouges Accompagnée de son Coulis
Tiramisu et sa Créeme Chantilly
Oeufs a la Neige aux Amandes Grillées et Sauce Caramel
Le Traditionnel Gateau Forét Noire
Fraisier Entier Servi avec sa Créme Anglaise
Tarte Tatin aux Pommes Servie Tiede Accompagnée de Creme Fraiche
Sablé aux Fraises Chantilly sur Coulis de Fruits Rouges
Profiteroles au Chocolat Chaud (Suppl. 2.20€)
Sabayon de Fruits Rouges (Suppl. 2.20€)
Nougat Glacé Servi sur son Coulis de Fruits Rouges
Soufflé Glacé au Cointreau Accompagné de ses Framboises (Suppl. 2.80€)
Crumble Tiede aux Pommes
Omelette Norvégienne Flambée au Cointreau (Suppl. 3.80€)
Carpaccio d'Ananas aux Lamelles de Fraises



