Chateau
de laTour
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Ce n'est pas le hasard qut vous conduit au Chateau de la gou'z,
c est simp[ement le désin de goiiter a autre chose...



Wotre wéception. . . en toute sérénité |

Situé au coeur d'un parc de 8 hectares, & 3 km de Chantilly et &
35 km au nord de Paris, le Chateau de la Tour est niché dans un
écrin de verdure. Elégante demeure du XX®me siecle, le Chateau
de la Tour dllie élégance, confort et convivialité, pour faire de
votre réception un souvenir inoubliable.

Le Chdateau de la Tour est un établissement a taille humaine ou
le charme agit dés votre arivée. Notre équipe dédiée vous
accompagne dans l'organisation de votre événement en toute
confiance et sérénité. Véritables complices de cet événement,
nous vous allégeons de tout I'aspect organisationnel !

L'art de vivre est notre valeur de référence comme le dit la devise
inscrite dans la pierre : « Qui y rentre s’y plait ».

Nous vous proposons une sélection de menus généreux et tout
inclus servis pour un Minimum de 10 adultes.

Au Chateau de la Tour, le bonheur est dans I'assiette, courez-y vite |

Présentation du Chateau de la Tour
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Un Chéteau aux mu[tip[es facettes

Pour tous vos repas d'entreprise (repas de fin d’‘année, bilan annuel, départ en
retraite...) nous mettons a votre disposition différents salons pouvant accueilli
de 10 a 200 personnes avec une terrasse privative pour profiter de la vue sur
le parc avec vos invités.

Les salons historiques

Parguets, hauts plafonds ouvragés et cheminées
conferent un charme authentique G cet espace
situé dans la partie historique du Chéteau.

Les salons en rez de parc

Avec une décoration contemporaine et raffinée,
les salons de 64 A 210m2, lumineux et climatises,
bénéficient d'un acces direct sur le parc.

Le parc

Le Chdateau est niché dans un véritable écrin de
verdure. Nous mettons a votre disposition notre
parc pour organiser notamment vos animations
team building.
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j%enu Seigneu’zia[ 53€ HT/personne

Pour une réception en toute simplicite, le menu Seigneurial se compose d’'un apéritif,
une entrée, un plat et un dessert. Il convient de composer un menu identique pour
I'ensemble des convives (excepté regime alimentaire spécifique).

Apéritif
Kir au crémant & ses 3 grignotis

Entrées (au choix)

Foie gras de canard maison griotte et épices, croquant aux amandes @

Tartare de saumon d’Ecosse et tiramisu au citron vert, pomme granny et perle noire,
corolle de courgette marinee

Ballotine de caille au porto et rompettes de la mort, petites pousses et légumes confits
Pressé de pintade et ses légumes du potager au lard fumé
Charlotte de tourteau en habit vert, maraichére en chantilly, vinaigrette a la marjolaine
Mi-cuit de saumon au fruit de la passion, crumble au thym citron et fleur de sel

Mille-feuille d"écrevisses et legumes de saison, velouté d’homardine et fines herbes

Plats (au choix
Blanc de turbot gratiné au poivre de Timut, risotto et pointes d'asperge
Duo de gambas et coquillage au safran, quinoa et tomates confites

Dorade royale et son cannelloni a la ricotta et courgette au cumin, beurre de tomate
de Crimée

Carré d’agneau réti et son jus, tatin de courgette et tomates confites au thym

Souris d’agneau confite saveur d'Orient, polenta aux olives et épices douces
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Filet de boeuf Wellington, sauce périgourdine et pommes dauphines maison (S)

Mignon de veau en croute d'herbes et citron confit, jus de viande,
ratte fondante a la pistache




Desserts (au choix)

Palette de gourmandises de notre Chef pdtissier (4 desserts)
Crémeux chocolat du Costa-Rica et mandarine impériale
Créme citronnée en dentelle et meringue
Fraisier ou framboisier traditionnel
Vacherin vanille et fruits exofiques, dés de gingembre confit
Feuillantine chocolat noir, creme anglaise au praliné f;)

Piece montée
(avec supplément minimum 60 choux)

Vins - Eaux - Café

Vins blancs : Touraine Blanc « Domaine Octavie »
ou Cotes de Gascogne « Domaine Horgelus »

NB : Possibilité de choisir un vin blanc liquoreux, Sainte Croix du Mont,
au tarif de 25€" par bouteille de 0,751 ouverte

Vins rouges : Cotes du Rhéne « Grignan-les-Adhémar »
ou Bordeaux « Chateau de Lisennes »

Eaux minérales

Café

7D Spécialités du Chef
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Le Menu doit étre composé a l'identique pour I'ensemble des convives.
Les appellations, millésimes et mets sont susceptibles de modifications selon le marché ou les stocks de nos fournisseurs,
le niveau de qualité restant identique




HMenu Royal

Formule de référence pour vos repas d‘entreprise, le menu Royal donne une note
d’élegance a votre réception. Cette formule est composée d'un apéritif, une mise
en bouche, une entrée, un plat, un fromage et un dessert. Il convient de composer
un menu identique pour I'ensemble des convives (excepté régime alimentaire
spécifique).

Apéritif
Coupe de Champagne & ses 4 grignotis

Mises en bouche (au choix)

Noix de Saint Jacgues marinée aux noisettes et condiments Y

&
Soupiére de velouté de panais et écrevisse A I'orange
Gaspacho de radis noir et lait de coco

Gaspacho tomate basilic, concombre givré

Entrées (au choix)
Foie gras de canard maison griotte et épices, croquant aux amandes @

Tartare de saumon d’Ecosse et firamisu au citron vert,
pomme granny et perle noire, corolle de courgette marinee

Ballotine de caille au porto et frompettes de la mort,
petites pousses et légumes confits

Pressé de pintade et ses légumes du potager au lard fume

Charlotte de tourteau en habit vert, maraichére en chantilly,
vinaigrette & la marjolaine

Mi-cuit de saumon au fruit de la passion,
crumble au thym citron et fleur de sel
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Mille-feuille d'écrevisses et légumes de saison,
velouté d’homardine et fines herbes
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Plats (au choix

Blanc de turbot gratiné au poivre de Timut,
risotto et pointes d’asperge

Duo de gambas et coquillage au safran, quinoa et tomates confites

Dorade royale et son cannelloni & la ricotta et courgette au cumin,
beurre de tomate de Crimée

Carré d'agneau réti et son jus, tatin de courgette et tomate confite au thym

Souris d‘agneau confite saveur d'Orient,
polenta aux olives et épices douces

)

Filet de boeuf Wellington, sauce périgourdine et pommes dauphines maison 2,)

Mignon de veau en croute d’herbes et cifron confit, jus de viande,
ratte fondante & la pistache

Fromages (au choix)

Assiette de fromages de Picardie et petite verdure

Croustillant de chaource, méche au parfum de noix

Duo de fromages de nos regions et confiture de cerise noire




Desserts (au choix)

Palette de gourmandises de notre Chef pdtissier (4 desserts)
Crémeux chocolat du Costa-Rica et mandarine impériale
Creme citronnée en dentelle et meringue
Fraisier ou framboisier traditionnel
Vacherin vanille et fruits exofiques, dés de gingembre confit
Feuillantine chocolat noir, creme anglaise au praliné @

Piece montée
(avec supplément minimum 60 choux)

Vins - Eaux - Café

Vins blancs : Graves Blanc « Chafeau Saint Jean des Graves »
ou Cotes du Rhéne « Grignan les Adhémar »

NB : Possibilité de choisir un vin blanc liquoreuy, Sainte Croix du Mont,
au tarif de 25€" par bouteille de 0,75! ouverte

Vins rouges : Bordeaux « Chateau de Lisennes »
ou Touraine « bomaine Octavie »

Eaux minérales

Café

7D Spécialités du Chef

w
)
C
)
S
w
®
O
C
ke,
r—
O
-+
C
0
wn
o
o

Le Menu doit étre composé a l'identique pour I'ensemble des convives.
Les appellations, millésimes et mets sont susceptibles de modifications selon le marché ou les stocks de nos fournisseurs,
le niveau de qualité restant identique
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Menu Impérial

Faites le choix d'un repas d’excellence! Le menu Impérial viendra sublimer l'instant
pour faire de votre évenement un souvenir inoubliable... Il est composé d'un apéritif,
une mise en bouche, de deux entrées, un granité, un plat, un fromage et un dessert.
Il convient de composer un menu identique pour I'ensemble des convives (excepté
régime alimentaire spécifique).

Apéritif
Coupe de Champagne & ses 5 grignotis

Mises en bouche (au choix)

Noix de Saint Jacques marinée aux noisettes et condiments o)

&
Soupiére de velouté de panais et écrevisse A I'orange
Gaspacho de radis noir et lait de coco

Gaspacho tomate basilic, concombre givré

Premiéres entrées (au choix)
Foie gras de canard maison griotte et épices, croquant aux amandes @

Tartare de saumon d’Ecosse et tiramisu au citron vert,
pomme granny et perle noire, corolle de courgette marinée

Ballotine de caille au porto et rompettes de la mort, petites pousses et légumes confits
Pressé de pintade et ses légumes du potager au lard fumeé
Charlotte de tourteau en habit vert, maraichére en chantilly, vinaigrette a la marjolaine
Mi-cuit de saumon au fruit de la passion, crumble au thym citron et fleur de sel

Mille-feuille d’écrevisses et légumes de saison, velouté d’homardine et fines herbes
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Deuxiémes entrées (au choix)

Soupiere de ris de veau lutée a la girolle @
Bar réti et son petit chou au parfum de vitelotte et noisette toréfice

Escalope de foie gras de canard chaude,
fine purée truffée et son écume a la noisette

Duo de langoustines piperade aux légumes du sud,
crémeux de laitue et combava

Granités (au choix)

Sorbet pomme ou poire (avec ou sans alcool)
Granité pamplemousse
Granité champagne f,\)

Granité vodka citron vert

Plats (au choix’
Blanc de turbot gratiné au poivre de Timut, risotto et pointes d’asperge
Duo de gambas et coquillage au safran, quinoa et tomates confites

Dorade royale et son cannelloni A la ricotta et courgette au cumin,
beurre de tomate de Crimée

Carre d’'agneau réti et son jus, tatin de courgette et tomate confite au thym
Souris d’agneau confite saveur d'Orient, polenta aux olives et épices douces
Filet de boeuf Wellington, sauce périgourdine et pommes dauphines maison @

Mignon de veau en croute d’herbes et citron confit, jus de viande,
ratte fondante a4 la pistache
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Fromages (au choix)

Assiette de fromages de Picardie et petite verdure
Croustillant de chaource, méche au parfum de noix

Duo de fromages de nos régions et confiture de cerise noire

Desserts (au choix)

Palette de gourmandises de notre Chef pdtissier (4 desserts)
Crémeux chocolat du Costa-Rica et mandarine impériale
Creme citronnée en dentelle et meringue
Fraisier ou framboisier traditionnel
Vacherin vanille et fruits exotiques, dés de gingembre confit
Feuillantine chocolat noir, creme anglaise au praline Z?J

Piece montée (avec supplément minimum 60 choux)

Vins - Eaux - Café

Vins blancs : Chablis la sereine « La Chablisienne »
ou Sancerre Blanc « Domaine Raimbault »

NB : Possibilité de choisir un vin blanc liguoreux, Sainte Croix du Mont,
au tarif de 25€" par bouteille de 0,75 ouverte

Vins rouges : Haut Médoc « Chéteau Peyrabon »
ou Hautes-Cotes de Beaune « Maison Bouchard Pere & Fils »

Eaux minérales

Café

) spécialités du Chef
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Le Menu doit étre composé a l'identique pour I'ensemble des convives.
Les appellations, millésimes et mets sont susceptibles de modifications selon le marché ou les stocks de nos fournisseurs,
le niveau de qualité restant identique
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Informations comp

P 1oposttions additionnelles

Les open—[oa’z (p’zoposés pour un mimumum de 15 pe’zsonnes)

Afin de profiter d’'un moment convivial avec vos invités, choisissez une des formules open-bar
ci-dessous. Ces formules incluent une sélection de boissons avec ou sans alcool servies Q
discrétion durant une durée définie.

Pour votre ape”ziti/. .

Le Godvicien : Kir au Bourgogne aligoté, Blend whisky, Gin Gordon’s, vodka, martini rouge et
Blanc, aniseé, sodas, jus de fruits, eaux minérales, accompagneés de 4 tartinettes et pain surprise
campagnard.

1/2 heure de service : 10€ / personne - 1 heure de service ;: 16€ / personne

Le Cantilien : Champagne Delamotte « Maison Laurent Perrier » (1 bouteille/4 personnes),
Blend whisky, Gin Gordon'’s, Vodka, martini rouge et blanc, anisé, sodas, jus de fruits, eaux
minérales accompagnés de 6 tartinettes et panier de légumes croquants.

1/2 heure de service : 14€ / personne - 1 heure de service : 25€ / personne

g?ou’z votie /in de soinée. . .

Le Beauvaisien : Whisky J.B., get 27, get 31, manzana, malibu, Bailey’s, rhum Havana blanc,
sodas, jus de fruits, eaux minérales.

1/2 heure de service : 16€ / personne - 1 heure de service : 21€" / personne

Le Senlisien : Whisky J.B., Get 27, Get 31, manzana, malibu, Bailey’s, rhum Havana blanc,
cognac V.S., calvados, eau de vie de fruits, sodas, jus de fruits, eaux minérales.

1/2 heure de service : 18€ / personne - 1 heure de service : 25€M / personne

Mignardises sucrées sur demande.

Nous pouvons egalement vous proposer des open-bar biere ou cocktails.

C/zampagne & droit de bouchon

Nous vous proposons différents Champagnes de grandes maisons a des tarifs préférentiels.
Si vous souhaitez fournir votre alcool (vins, Champagne, alcools forts) a servir durant votre
réception, un droit de bouchon de 7,50€" par bouteille ouverte (0,75cl) vous sera facturé.
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Informations comp

ﬂéée’zgement

Pour permettre a vos invités, de loger sur place, vous béneéficiez d’un tarif privilegié pour toute
réservation de chambre.

uqnimations

Lorganisation d'évenements et d’animations est un vrai métier. Pour cela, nous fravaillons avec
des partenaires spécialisés dans ce domaine. Leurs propositions d'activités garantissent & vos
équipes un moment ludigque et convivial.

Contact

Pauline Dacheux : 03 44 62 38 36 - p.dacheux@lechateaudelatour.fr
Sabrina Viley : 03 44 62 38 53 - s.viley@lechateaudelatour.fr



Direction Direction Direction /4 Direction
BOULOGNE/MER AMIENS LILLE STQUENTIN
BEAUVAIS O COMPIEGNE

CLERMONT

VAN

( N \ Direction

\ é!%ﬂ;%g;: ) SOISSONS
\ L

/V

CREPY/VALOIS
N 324

—— Sortie n8
SENLIS

Sortie n”7
SURVILLIERS

Aéroport ROISSY

e A1 Porte de la Chapelle : 40 km
Charles De Gaulle

0 Roisssy - CDG : 25 km
Chantilly : 4km

GPS : Lat.49° 11'38 « N - 1g.2° 25’31

Le Chdateau de la Tour Tél . 03.44.62.38.38
Chemin du Chéteau de la Tour Email : contact@lechateaudelatour.fr
60270 Gouvieux - Chantilly Site internet : www.lechateaudelatour.fr





