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Pensez international — Mangez local

Le Centre des congres d’Ottawa est engagé envers

’excellence culinaire. Cet engagement débute par

’emploi d’ingrédients qui sont frais, de saison,

régionaux, biologiques et écologiques et se prolonge

dans la préparation, le dressage des plats et le service.

Nos menus soigneusement planifiés et nos

plats exquis se veulent une réponse aux
attentes d’une clientele qui recherche de
plus en plus des golts variés et donc une
cuisine internationale, mais apprétée avec
des produits locaux. Nous voulons lui offrir
une nourriture saine et écologiquement

responsable. Matins, midis et soirs, nos
brigades de cuisiniers talentueux font
preuve d’inspiration et d’inventivité dans la
création de plats agréables pour la bouche
et pour I’ceil. Ne vous étonnez donc pas

si, en découvrant le Lieu de rencontre du
CanadaP vous restez... bouche bée.

Décidément vert

Par principe et par pratique, le Centre des

congrés d'Ottawa s'est donné pour mission

d’étre un leader en matiére de cuisine saine

ef respectueuse envers |'environnement.

Tout commence avec notre sélection

d’ingrédients axée sur le travail de produits

frais, de saison, cultivés dans la région,
qui résultent de pratiques agroalimentaires
durables et biologiques dans tous les
groupes d’aliments.

Nous respectons les principes de la saine
utilisation des produits de la mer, puisque
NOUS NOUs approvisionnons aupres de
fournisseurs qui pratiquent une péche
responsable et durable. Pour le service,
nous utilisons de la porcelaine et du verre
et présentons certains produits, comme
la creme et les condiments, dans des
contenants réutilisables plutét que dans
des dosettes synonymes de gaspillage

et de pollution.

Nous nous employons a remettre les
excédents de nourriture a des ceuvres
de charité dans les limites permises par
les reglements sanitaires. En outre, nous
exploitons un systeme de gestion des
déchets de pointe qui hous permet de
réduire, de recycler et de composter.




Déjeuners trois services

Entrée

La César classique

Coeur de romaine craquante, croltons de focaccia,
pancetta grillée et copeaux de parmesan

Vinaigrette traditionnelle

Fromage de chévre artisanal fumé

Tomates-cerise Heirloom séchées au four,
légumes-feuilles doux-amers

Vinaigrette au basilic et au balsamique vieilli

Potage de carottes et de gingembre

Mélange de carottes biologiques et de racines
de gingembre jaune

Bisque de patates douces et
Piment chipotle

Patates douces mijotées lentement avec des aromates
et piment fort chipotle

Plat principal

Manicotti a la ricotta et

aux épinards 34 $

Manicotti a la ricotta et aux épinards
Sauce a la tomate et aux échalotes grillées
Légumes de saison locaux

Poulet élevé au sol,

romarin et ail
358

Supréme de poulet de I'Ontario élevé au sol
Romarin frais, sel de mer et gousse d'ail grillée

Réduction de vinaigre balsamique et de jus de pommes
et de tomates

Pommes de terre fouettées a I'huile d’olive
Légumes de saison locaux

Poulet de I’Ontario aux
asperges et au brie 37$

Poulet de I'Ontario élevé au sol farci
aux asperges et au brie local

Jus de cuisson au vin
Purée de céleri rave
Légumes de saison locaux

Filet de saumon poélé 40
$

Saumon avec purée de tomates a 'huile d'olive

Mais, chorizo, jeunes pousses d'épinards flétries
et pommes de terre nouvelles

Petit filet de boeuf du comté
de Wellington 44
$

Filet de beeuf en croute avec moutarde et raifort
Sauce de déglagage au vin rouge de Niagara
Galettes de Yukon Gold cuites sur plague
Légumes de saison locaux

Champignons Portobello, poivrons
grillés et pavé d’edamame /

Chapeaux de portobellos grillés et marinés,
Poivrons, oignons et courgettes

Cro(te de féves d’edamame grillées,
Réduction tomate et vinaigre balsamique

(végétalien et sans gluten) (’ Option végétarienne

Desserts

Mousse cappuccino au sirop d’érable
du Comté de Lanark

Ganache au chocolat
Croustillant de chocolat blanc et pistache

Sandwich de chocolat ... au chocolat

Double fudge entre deux génoises au chocolat
Coulis de framboises et garniture de baies de saison

Tarte tatin

Pommes du verger cuites a la campagnarde dans un caramel
au beurre léger, servies sur une pate feuilletée renversée et
accompagnée d’'une creme a la cannelle

Le plateau des desserts —
supplémentde 2 $

Brownie au chocolat mokaccino, crumble de citron acidulé
Biscuit toasté a I'avoine et raisin et biscotti aux amandes
(2 morceaux par personne)

Les choix de déjeuners trois services sont servis avec un panier
de pain artisanal, du café d’ombre biologique Starbucks"?
et du thé TazoP,



Buffets

Sparks 28 $

Salade de Yukon Gold au raifort, a I'aneth frais
et a la creme sure

Salade de chou mariné et d’'agrumes

Concoctez votre sandwich*

Poitrine de dinde de I'Ontario grillée

Jambon de la Forét-Noire

Haut de surlonge réti a feu doux dans sa coque d’herbes
Thon blanc du Pacifique en flocons

Plateau de Iégumes grillés

Cheddar blanc local vieilli, tomate et laitue, aioli aux herbes
Moutardes et mayonnaise

Panier de petits pains maison

Chips maison au sel marin cuites a la marmite
Assortiment de biscuits
Fruits frais entiers

* Pain sans gluten disponible sur demande

Gladstone 30 $

Soupe aux poireaux
Légumes extrafrais du marché avec leur trempette
Salade de thon blanc du Pacifique sur un roulé aux épinards

Poulet mariné au pesto sur focaccia avec mayonnaise
chipotle et tomates

Roulé de tortilla aux tomates séchées avec poivrons
rouges, courgettes, artichauts et aubergines grillées,
avec fromage de chevre

Boeuf du comté de Wellington servi sur baguette
avec havarti et aioli au raifort

Brownies aux pépites de chocolat, brownies dorés aux
brisures de chocolat

Salade de fruits a la menthe

Laurier 30 $

Bouillon copieux de tomates et haricots toscans

Concoctez votre salade Cobb

Poulet grillé
Bacon fumé
Crevettes de la Baie de Fundy pochées

Fromage bleu local
Cheddar rapé

CEufs durs

Tomates en saison
Rondelles de concombre
Assortiment de laitues
Noix toastées

Vinaigrette au cidre de pomme
Vinaigrette ranch

Panier de pains artisans et beurre
Fruits frais en tranches

Assortiment de biscuits fraichement préparés

Les buffets sont accompagnés de café d’ombre
biologique Starbucks"® et du thé Tazo™P,

(, Tous les buffets ont une option végétarienne

Wellington 31 $

Salade César avec fromage Asiago, ail roti
Cro(itons et vinaigrette césar crémeuse
Salade de haricots toscans marinés

Légumes grillés, pain plat avec de la mozzarella fraiche
et du pesto

Penne rigate accompagnés de saucisse italienne,
d’artichauts, de parmesan et de créme servis avec
les flocons de piment et du fromage

Bétonnets de pain et petits pains
Mousse cappuccino
Salade de fruits frais

Parkdale 3 2 $

Soupe de lentilles au curry

Salade de concombres et tomates au yogourt

Cari de légumes, pommes de terre masala

Samossas végeétariens traditionnels avec sauce au tamarin
Poulet au beurre crémeux

Riz basmati aromatisé a la cannelle et a la cardamome
Pain Naan chaud

Pouding a la banane créme de caroube

Fruits frais en tranches

Preston 35 $

Soupe a la tomate grillée et a I'origan
Romaine avec son accompagnement de
crolitons a l'ail, de pancetta, d'asiago et
sa vinaigrette césar crémeuse

Manicoti aux épinards et fromage roulés a la main
dans une sauce fraiche a la tomate et au basilic

Poitrine de poulet de I'Ontario élevé en plein air, grillée et
servie avec champignons sautés et une sauce marsala

Légumes rétis a la méditerranéenne, a I'huile d'olive
avec fines herbes

Pommes de terre de Ille-du-Prince-Edouard a I'ail et au romarin
Assortiment de pains artisans et de petits pains maison

Gateau au mascarpone

Tiramisu

Les buffets sont accompagnés de café d’'ombre biologique
Starbucks"” et du thé TazoP.

7 Tous les buffets ont une option végétarienne

York 38 $

Légumes-feuilles du potager, tranches de poires
croquantes et canneberges séchées avec vinaigrette
aux herbes et fromage bleu artisanal

Salade de choux verts et d’agrumes marinés

Cabillaud du Labrador en crolte de Panko, pommes de terre
Fingerling réties sauce tartane aux capres et agrumes

Poitrine de poulet au sel marin et au thym, jus de cuisson

Mini penne, roquette, champignons et creme
de fromage de chevre

Légumes du potager de saison

Assortiment de pains et de petits pains maison
Pouding de pain perdu nappé d’une creme a I'érable
du comté de Lanark

Tartelettes aux fruits sauvages d’été avec creme
a la citronnelle




Les stations expositions

Ces déjeuners sont présentés sur des stations réparties sur toute la surface de la salle d’exposition

Expo 1

36

Station

Chips maison

Mini hambourgeois de boeuf avec oignons caramélisés
Salade de pommes de terre individuelle

Station

Ailes de poulet croustillantes au sel et poivre concassé
avec vinaigrette au fromage

Plateau de crudités fraichement découpées
Mini saucisses chaudes sur batonnets

Station

Bretzels chauds, biére brune et trempette a la moutarde
Sandwich roulé Reuben a la viande fumée

Cornichons a I'aneth kascher

Station desserts
Popcorn au caramel
Nouveauté de crémes glacées

Expo 2

343
Station

Haricots cannellini, trempette tomate et basilic
Bruschetta au poivre concassé et basilic

Tranches de baguette fraiche

Olives marinées maison

Boulettes de viande chaudes avec sauce marinara

et parmesan

Station

Légumes grillés, pain plat avec de la mozzarella fraiche
Parmesan et chilis

Station
Fruits frais avec trempette
Mini saucisses italiennes sur ciabatta

Station desserts
Tiramisu

Shooter au citron
Biscotti

Expo 3

345

Station
Légumes marinés
Salade de choux et d’agrumes

Station

Poulet mariné au chili doux et aux cing épices, sauté
au wok avec mini-pak-choi et pousses de bambou
dans une sauce aigre-douce

Riz a l'infusion de thé au jasmin

Minirouleaux de printemps végétariens avec leur sauce
aux prunes relevée

Station

Poulet au beurre avec riz basmati

Mini Samosas avec chutney

Station desserts
Biscuits aux amandes
Biscuits chinois

Boites a lunch

Nicholas

203
Au choix :

Salade de thon blanc de la Colombie-Britannique
sur une baguette de campagne avec du fromage suisse,
de la laitue et germes

ou
Jambon de la Forét-Noire avec havarti local,
Laitue et tomate sur ciabatta

ou

Filet de dinde rétie avec mayonnaise aux canneberges
laitue, tomate et cheddar sur ciabatta

ou

Sandwich roulé aux Iégumes grillés, sandwich roulé aux
épinards et fromage de chévre

(maximum 3 choix)

Comprends des chips, des biscuits moelleux et
des boissons fraiches

Somerset
23

(Supplément)
Complétez la boite a lunch Nicholas avec
Un fruit frais
Une salade de pate

Veuillez tenir compte des besoins végétariens et sans gluten
(gratuit) de vos invités — pain sans gluten disponible




Carte des boissons

Prix du bar parrainé

Biére domestique 6,00% = f—

Labatt Blue, Bud Light,
Alexander Keith’s India Pale Ale

Biére importée

Stella Artois 6,50 $
Biere ontarienne

Creemore 6,50 %
Vin coup de coeur 7,00$
Spiritueux 6,50 %
Spiritueux haut de gamme 7259
Digestifs 6,50 $
Digestifs haut de gamme 725% \

X

Cocktails 7,009 1 \
Cocktails haut de gamme 7,75% ™
Boissons gazeuses de Coca-Cola 3,50% Y -
Jus 3,50%
Eau embouteillée/gazeuse 3,50% |
Punch aux fruits 90,00 $/gallon f
Punch avec champagne/spiritueux 150,00 $/gallon

Concoctez votre
« Bloody Mary/Bloody Caesar »

8%

Jus de tomate, jus clamato, sauce Worcestershire, raifort
fraichement rapé, sélection de sauces épicées, poivre
fraichement moulu, branches de céleri, haricots verts marinés,
olives jumbos, piments forts, sel de céleri, citrons, limes

Vodka Absolut — avec sélection de mélangeurs

Frais d’installation de 125,00 $ par station

Les prix seront affichés aux stations de boissons de I'événement.
Si la consommation nette n’excéde pas 500,00 $, le CCO appliguera un montant de 125,00 $/bar
de frais de personnel + 13 % TVH.



Renseignements généraux

Planifiez avec nous

Vous pouvez directement choisir ce que nous proposons dans
NOs Menus ou Nous pouvons adapter certains plats ou créer
un menu « sur mesure » selon vos besoins et affinités.

Il est entendu que tous les aliments et boissons devront étre
préparés et servis par le Centre des congrés d’Ottawa (CCO)
et que les restes devront étre laissés sur place.

Les boissons alcoolisées seront servies conformément aux
dispositions du Reglement de la Commission des alcools et
des jeux de I'Ontario ainsi que de la Politique du Centre des
congres d’Ottawa.

Votre choix de menu doit &tre confirmé par écrit 45 jours avant
la date de votre événement.

Dans un délai maximum de 35 jours apres la réception de votre
choix de menu, le responsable de votre événement au CCO vous
fera parvenir une confirmation écrite ainsi qu’un bon

de commande.

Afin de s’assurer du bon déroulement des activités, vous devez
nous confirmer le nombre définitif de convives 3 a 4 jours
ouvrables avant le début de votre événement (conformément
au calendrier ci-dessous):

- Evénements de 1000 convives et moins — trois (3) jours
ouvrables avant I'événement

- Evénements de plus de 1000 convives — quatre (4) jours
ouvrables avant I'événement

Une fois le nombre définitif de convives confirmé, il ne vous sera
plus possible de le réduire ce nombre. Le CCO préparera un 5 %
de repas supplémentaires, jusqu’a un maximum de 50 repas et
mettra tout en ceuvre pour accepter une éventuelle augmentation
du nombre de convives aprés la confirmation définitive. Toute
augmentation du nombre de convives dépassant 10 % du
nombre définitif confirmé fera I'objet d’un supplément tarifaire

de 10 %.
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Tarification du menu

Tous les prix du menu sont assujettis a la TVH (taxe de vente
harmonisée) de 13 % et a des frais de service de 15 %.

Les prix indiqués ne peuvent pas étre garantis plus que
90 jours a I'avance.

Un supplément tarifaire peut étre exigé dans le cas de petits
groupes de moins de 20 convives

Les événements, incluant des services de restauration se déroulant
un jour férié canadien* fera I'objet d’'un supplément tarifaire.

* Jour de I’An — 1¢" janvier
Féte de la famille — troisieme lundi de février
Vendredi saint — vendredi précédant le dimanche de Paques
Lundi de Pagques — lundi suivant le dimanche de Paques
Féte de la Reine — lundi précédant le 25 mai
Féte du Canada — 1° juillet
Congé civique — premier lundi d’aodt
Féte du travail — premier lundi de septembre
Action de gréace — deuxieme lundi d’octobre
Jour du Souvenir — 11 novembre
Jour de Noél — 25 décembre
Lendemain — 26 décembre

Politique de paiement pour événement
avec services de restauration

Ala signature 1000 $ de dépot

30 jours avant 50 % du devis aliments
et boissons

7 jours avant solde prévu au devis aliments
et boissons

Echéancier a respecter pour
un événement réussi

A la signature | Dép6t de 1 000 $

Bon de commande définitif (nombre
45 jours de convives, détails finaux de
I’événement)

Bon de commande envoyé par le CCO

I avec confirmation de la commande
. 50 % du devis aliments et boissons et
30 jours .
une signature du bon de commande
7 jours Versement du solde prévu au devis

Confirmation définitive du nombre

3 ou 4 jours .
de convives

Standard pour le service de restauration

Le standard, pour le service a I'assiette se fait dans de la vaisselle
en porcelaine et de verre. Laménagement de la salle est en tables
rondes recouvertes de nappes touchant le sol, pour 10 personnes.
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