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Presentation

Le Nouvel Hétel & Spa, un hotel quatre étoiles, est situé au cceur du centre-ville de Montréal.

Otlando Perez et Fléchére Morin, responsables du restaurant/bar et salles de réunion, avec Donna Graziano, gérante des banquets, se feront
un plaisir de vous accompagner et combler vos besoins afin que votre réception de mariage soit des plus agréables avec succes.

Pour votre journée spéciale, nous vous proposons nos 6 salons banquets et une grande luminosité par leurs fenétres panoramiques.
Nos espaces banquets peuvent accueillir de 10 a 350 personnes dépendamment du style de montage requis. Nos salons ont la particularité de
s’ouvrir les uns sur les autres afin d’obtenir la capacité voulue. Il va sans dire que notre équipe des banquets reste a votre disposition pour
vous assigner la bonne salle allant avec la taille de votre nombre d’invités. Tous nos salons banquets, notre terrasse et notre restaurant sont
situés au Rez- de- Chaussée, soit au méme niveau que la réception de ’hotel.

Savourez une cuisine internationale de notre Chef-Restaurateur Théo Morin et son équipe a notre restaurant et bar 'Entracte.

Le Nouvel Hotel & Spa vous propose une atmospheére de bien étre unique en ville.

Nos meilleurs veeux!

L’Equipe des banquets
Pour nous rejoindre:

514.931.0961 poste 2680
dgraziano@lenouvelhotel.com



nformations générales

Prix
Les prix mentionnés peuvent changer sans préavis. Par contre, ’Hotel honorera les contrats banquets signés et recus par les organisateurs de

I’événement. seulement. Veuillez noter que les prix de la nourriture et de la boisson sont assujettis a des frais de service de 15%, plus 3% de frais
d’administration ,a la taxe de 5% (TPS)ainsi qu’a la taxe provinciale de 9.975% (TVQ).

Garantie du nombre d’invités
Le nombre d’invités pourra étre ajusté a la baisse 14 jours ouvrables avant la date de votre événement ou a la hausse 72 heures avant la date de
votre événement. Votre facture finale sera basée sur le nombre d’invités garanti mentionné sur votre contrat signé, ou celui ajusté a la hausse ou a
la baisse selon les dates limites susmentionnées. Ou encore sur le nombre réel d’invités le jour méme de votre réception si celui-ci est supérieur au
nombre garanti.

Musique

Si vous désirez une ambiance musicale, vous pouvez contacter les musiciens de votre choix. Afin de couvrir les droits a la SOCAN et RéSonne
(licence permettant I'exécution de la musique), des frais seront appliqués selon le nombre de participants comme suit :

Sans danse Avec danse
De 1 a 300 personnes 42,869% (Plus taxes) 85,80% (Plus taxes)
De 301 a 350 personnes 89,45$ (Plus taxes) 178,90% (Plus taxes)

Vous et vos musiciens devez nous informer des équipements, des installations électriques ou du montage de scene supplémentaires requis. Des
frais additionnels seront portés a votre compte si des demandes spéciales d’installation seront requises.

Dépbot et paiement
Toute réservation sera ferme et définitive qu’apres la signature du contrat et le versement d’un dépo6t initial de 25% du montant total de la facture

de votre événement. Un deuxieme dépot de 25% devra étre recu 3 mois avant la date de votre événement et le solde de la facture estimée sera
demandé au plus tard 2 semaines avant la date de votre réunion. En cas d’annulation, ces dépots sont non remboursable.

Vestiaire

Le service de vestiaire est disponible au tarif de 2§ par manteau.



ormations sur nos forfaits mariage

Nos forfaits comprennent

Salle de réception gratuite (selon le nombre d’invités)
Chambre de luxe pour les mariés (selon le nombre d’invités)
Petit-déjeuner butfet pour les mariés
Chandelles sur les tables des invités
Piste de danse (selon la disponibilité), estrade et lutrin

Pour nos forfaits

Mereci de choisir un choix de chacun des items parmi la sélection du menu A la Carte suggéré pour
ainsi créer votre menu personnalisé:

1 choix d’entrée
1 choix de potage
1 choix de plat principal
1 choix de dessert
Café ou thé



Forfaits Mariage

Roméo & Juliette
Servi A I’Assiette

Cocktail de bienvenue
1 verre de punch au rhum par personne

Menu Cinq Services
1 verre de vin maison par personne avec le repas

Choix d’une entrée froide du menu a la Carte
Choix d’un potage du menu a la Carte
Choix d’un plat principal du menu a la Carte
Choix d’un dessert du menu a la Carte

Café, thé
56$ par personne

Tristan & Iseult

Servi A PAssiette

Cocktail de bienvenue
1 verre de punch au rhum par personne
Sélection de 4 canapés chauds et froids servis
par personne

Menu Cinq Services
2 bouteilles de vin maison, par table de 8 personnes,
avec le repas

Choix d’une entrée froide du menu 2 la Carte

Choix d’un potage du menu a la Carte
Choix d’un plat principal du menu a la Carte
Choix d’un dessert du menu a la Carte

Café, thé
71$ par personne



uffet Chaud et Froid

Buffet Napoléon & Joséphine

56$ par personne / 50 personnes minimum
1 verre de vin maison par personne avec le repas

Potage du jour et panier de pain
Palette de fromages fins (brie, oka, paillot de chevre et gouda)
Duo de tomates de vigne rouges et jaunes et fromage bocconcini
Assortiment de terrines de gibier, prosciutto, salami et capicollo et compote d’oignons rouges confite
Marinades et condiments

Salade César (croutons, bacon émietté et fromage parmesan)
Salade de quinoa, olives kalamata, poivrons, concombres, pesto de tomates séchées a huile d’olive
Salade de haricots verts extra fins, roquette, tomates cerises, oignons rouges et saumon fumé

Pennine, sauté de poivrons et champignons portobello, sauce rosée au pesto
Blanc de volaille farci aux épinards et fromage feta, réduction au Porto
Filet de saumon de ’Atlantique r6ti a la fleur de sel, sauce citronnée aux capres et basilic
Variété de 1égumes de saison
Riz pilaf

Pommes de terre parisienne aux fines herbes

Fruits frais tranchés - Assortiment de gateaux et tartes

Café / Thé



— Canapés

Canapés froids a la douzaine
(Minimum 4 douzaines de chaque variété)

42% la douzaine

Végétarien

Bruschetta salsa de mangue, oignons rouges et jalapenos
Mousse de fromage de chévre et noisettes

Mousse de tomate séchée, fromage feta et basilic

Minis wraps pesto, fromage de chévre et cresson

Minis wraps fromage mozzarella, tomate et avocat

Viande et fruits de mer

Crevettes papillon et guacamole

Brochettes d’olive farcie, prosciutto et jambon

Carrés au saumon fumé

Boules de prosciutto et melon

Rouleaux roastbeef et roquefort

Vol-au-vent cocktail de crevettes

Vol-au-vent salade de fruits de mer

Pate a choux farcie a la salade de poulet

Pate a choux farcie mousse de paté de foie

Bruschetta carpaccio de viande, basilic, parmesan et citron

Canapés chauds a la douzaine
(Minimum de 4 douzaines de chaque variété)

40% la douzaine

Végétarien

Croustade de tomates séchées et feta

Spanakopita (épinards et feta)

Cigares marocain végeétariens

Arancini aux champignons

Minis quiches, poivrons grillés et fromage de chévre

Viande et fruits de mer

Croissants aux crevettes

Croustade au poulet et pistaches

Croustade épinards, saumon et ricotta

Cigares marocain a la viande

Pastelles a 'agneau

Rouleaux impériaux chorizo et Monterrey Jack

Minis brochettes Kefta d’'agneau et pignons de pin

Minis satay de poulet

Minis won ton aux crabes filo de crabe et brie en triangle
Minis beeuf Wellington



Mariage A la Carte

Entrées

Assiette de terrine de gibier, prosciutto, salami et capicollo, croutons de pain et compote d’oignons rouges confite
*

Petit tartare de saumon de Atlantique a I’asiatique
*

Salade de roquettes et d’épinards, copeaux de parmesan vieilli, émulsion a ’huile d’agrumes
q g
*

Croutons de chevre chauds, saveur au miel et pacanes réties, pousse de roquettes
*x

Duo de tomates de vigne rouges et jaunes et fromage bocconcini

Potages

Creme de lentilles vertes et croutons de pain a ’huile d’olive
*

Velouté aux asperges, saveur d’huile de truffe
*

Creme de choufleur et fromage cheddar
*

Velouté de pois verts, parfumé au safran
*

Potage a la courge spaghetti et pommes de terre
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Mariage A la Carte

Plats principaux

Blanc de volaille farci aux épinards et fromage feta, réduction au Porto
%

Petit jarret d’agneau braisé a I’os, jus court a infusion de thym
*

Filet de saumon de ’Atlantique r6ti a la fleur de sel, sauce citronnée aux capres et basilic
%

Filet de morue noir roti, salsa de fraises au thum brun
*

Magret de canard du lac Brome laqué a I’érable, sauce aux canneberges épicée
(2$ par personne en supplément )

Filet mignon de beeuf Angus, poélée de champignons sauvages, sauce Bordelaise
(4% par personne en supplément )

Carrée d’agneau en croute de moutarde de Maux, sauce au miel et aux cing épices
(5% par personne en supplément )



Mariage A la Carte

Desserts

Le Pomme-Caramel
(Génoise a la vanille, mousse aux pommes, truffée au caramel, morceaux de pommes et nappage)

Le Perle truffée
(Biscuit au chocolat, ganache montée au chocolat noir)

Le Fruit des Champs
(Génoise au chocolat, sirop framboises, mousse aux fruits des champs, nappage et glacage chocolat blanc)

I’Estérel
(Biscuit au chocolat imbibé a 'orange, mousse au chocolat a 'orange, ganache au chocolat)

Café / Thé



Carte des Vins / Mousseux

Vins Blancs

Corte Rossa Bianco 39$ / Bout.
Vin d’assemblage — Piémont, Italie

Pinot Grigio Veneto | Famiglia Boron  44$ / Bout.
Veneto - Vénétie, Italie

Sauvignon Blanc 48$ / Bout.
Domaine Reine Juliette — Languedoc, France

Chardonnay 50$ / Bout.
Domaine Reine Juliette — Languedoc, France

Mousseux

Vin mousseux 39% / Bout.

Vins Rouges

Corte Rossa Rosso 39% / Bout.
Vin d’assemblage — Piémont, Italie

Dolfos Tempranillo Joven 44% / Bout.
Bodegas Farina - Castille-et-Leon, Espagne

Merlot Venezia | Famiglia Boron 48$ / Bout.
Vénétie, Italie

Cabernet- Merlot 48s / Bout.
Domaine Reine Juliette — Languedoc, France

Bordeaux Rouge 52$ / Bout.
Chéateau Nicot — Bordeaux, France

Montepulciano d’Abruzzo BIO 57$ / Bout.
Costadoro — Abruzzes, Italie



Bar a la Consommation
Alcools de base 7,50%
Vodka, Gin, Rhum, Scotch, Tequila, Whiskey

Biéres domestiques 6,75%
Coors Light, Molson Export, Molson Dry, Molson Canadian

Bieres importées 8,00%
Heineken, Corona, Rickard’s Red

Vin au verre 9,00%
Corte Rossa Bianco/Rosso

Digestifs 8,00$
Baileys, Grand Marnier, Tia Maria

Eaux minérales, eaux de source, boissons gazeuses et jus 3,75%
Eau minérale, Eau de Source, Coke, Sprite, Gingerale, jus d'orange, jus de canneberge

Punch

Punch aux fruits sans alcool 5,00%
Punch au rhum 6,50%

Un total minimum de vente de 300$ doit étre atteint pour I'installation d’un bar, sinon, la
différence des frais vous sera facturée



