
Petits-déjeuners servis à la table
Le Bytown 24 $
Fruits frais et baies sauvages

Œufs bruns de poules élevées en liberté, 
servis brouillés avec cheddar vieilli et ciboulette

Bacon fumé au bois de pommier et chapelets 
de saucisses à l’ancienne

Tomates de Leamington muries sur pied grillées

Galette de pommes de terre de l’Île-du-Prince-Édouard 
et d’oignons jaunes

Sélection de pâtisseries

Jus de fruits frais

Café d’ombre biologique StarbucksMD et thé TazoMD

Le National 27 $
Baies sauvages de saison et crème fraîche 
au sirop d’érable

Œufs bruns de poules élevées en liberté et fromage 
de chèvre Strata accompagnés d’asperges et 
d’oignons caramélisés

Bacon fumé au bois de pommier et chapelets de 
saucisses à l’ancienne

Galette de patates douces, romarin et pommes

Sélection de pâtisseries

Jus de fruits frais

Café d’ombre biologique StarbucksMD et thé TazoMD

Le Capital 32 $
Fruits frais et baies sauvages

Œuf à la bénédictine de la vallée de l’Outaouais

Œufs frais de la ferme délicatement pochés avec 
bacon de dos saumuré localement et Hollandaise à la 
ciboulette coupée sur muffin toasté

Galette de pommes de terre de l’Île-du-Prince-Édouard 
et d’oignons jaunes

Sélection de pâtisseries

Jus de fruits frais

Café d’ombre biologique StarbucksMD et thé TazoMD

Bacon fumé au bois de pommier et chapelets de 

Galette de patates douces, romarin et pommes

Café d’ombre biologique StarbucksMD et thé TazoMD

Galette de pommes de terre de l’Île-du-Prince-Édouard 
et d’oignons jaunes

Sélection de pâtisseries

Jus de fruits frais

Café d’ombre biologique StarbucksMD et thé TazoMD
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Les gâteries  12 $
Assortiment de biscuits frais au chocolat

Écorces aux amandes et chocolat noir

Biscuits Oreo

Lait 2 % glacé

Assortiment de boissons gazeuses 

Le latino 14 $
Nachos de blé entier et de maïs 

Salsa aux haricots noirs et maïs, pico di gallo,

Trempette au guacamole

Assortiment de boissons gazeuses et eau embouteillée

Le revigorant 14 $
Parfaits au yogourt servis avec céréales 
et baies des champs 

Station « Faites vous-même votre mélange »

Boissons énergétiques et eau embouteillée

Le local 15 $
Tartelettes chaudes aux pommes McIntosh 

Croustilles maison cuites à la marmite au sel marin 
et poivre concassé

Assortiment de fromages artisans du comté de Glengarry

Assortiment de boissons gazeuses et de jus

L’intriguant 15 $
Pound cake au citron, carrés de gâteau au 
fromage au citron et tartes meringuées au citron 

Bonbons durs au citron 

Limonade à la framboise et eau embouteillée

Queues de Castor®

 15 $
Ces pâtisseries de blé entier en forme de 
queue d’un castor délicieusement uniques sont 
un classique à Ottawa.

Servies fraîches et très chaudes, nappées de beurre 
et votre choix de saveurs délicieuses.

Avec choix de :
 Sauce caramel 
 Sauce chocolat 
 Glaçage citron

Assortiment de boissons gazeuses et eau embouteillée

Francs-jeux 17 $
Cracker Jacks
Popcorn frais
Mini saucisses chaudes sur bâtonnets 
Vignes rouges
Lait frappé à la vanille

Nos forfaits Pauses-café à la carte

$

Croustilles maison cuites à la marmite au sel marin 

Assortiment de fromages artisans du comté de Glengarry

$

Les forfaits comprennent du café d’ombre biologique 
StarbucksMD et du thé TazoMD fraîchement préparé

Minimum 25 personnes

« DASANI » est une marque déposée de The Coca-Cola 
Company et le nom « plantbottle » ainsi que le logo 

qui y est associé sont des marques de commerce de 
Coca-Cola Ltée, utilisées sous licence
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Sucrés (douzaine) 
Assortiment de biscuits 24 $

Brownies et pavés au chocolat 30 $

Friandises de taille normale 36 $

Bagels de Montréal cuits au four avec 
fromage à la crème 42 $

Assortiment de pâtisseries (votre choix) 42 $
 Muffins frais du jour
 Croissants
 Pains petit-déjeuner
 Pâtisseries danoises

Barres glacées 66 $

Les collations 
Collations santé (individuelles) 6 $

Chips Tortilla et salsa (pour 12 personnes) 55 $

Trempette au babeurre et fines herbes avec chips 
maison cuites à la marmite (pour 12 personnes) 60 $

Trempette aux épinards, au houmous et au baba 
ghanoush avec minipita (pour 12 personnes) 70 $

Les reconstituants 
Fruits frais entiers 24 $

Assortiment de yogourt aux fruits à faible teneur 
en gras 36 $

Barres tendres 36 $

Barres énergétiques 48 $

Fruits frais de saison tranchés (pour 12 personnes) 60 $

Les désaltérants 
Lait 2 %, lait écrémé et lait au chocolat  2,50 $

Assortiment de sodas 3,50 $

Eau embouteillée 3,50 $

Eau pétillante  4,00 $

Assortiment de jus de fruits  4,00 $

Boissons énergétiques  5,00 $

Café d’ombre biologique StarbucksMD 
et thé TazoMD (gallon)  60,00 $

Chocolat chaud haut de gamme (gallon) 60,00 $

Café glacé avec assortiment de sirops (gallon) 60,00 $

Limonade et thé glacé (gallon) 70,00 $



Déjeuners trois services  

Champignons Portobello, poivrons 
grillés et pavé d’edamame   

Chapeaux de portobellos grillés et marinés,
Poivrons, oignons et courgettes
Croûte de fèves d’edamame grillées,
Réduction tomate et vinaigre balsamique
(végétalien et sans gluten)

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 à la campagnarde dans un caramel 
au beurre léger, servies sur une pâte feuilletée renversée et 
accompagnée d’une crème à la cannelle

Le plateau des desserts – 
supplément de 2 $

Brownie au chocolat mokaccino, crumble de citron acidulé
Biscuit toasté à l’avoine et raisin et biscotti aux amandes

(2 morceaux par personne)

Entrée
La César classique

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

Vinaigrette traditionnelle

Fromage de chèvre 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 à la ricotta et 
aux épinards 34 $
Manicotti à la ricotta et aux épinards
Sauce à la tomate et aux échalotes grillées
Légumes de saison locaux

Poulet élevé au sol, 
romarin et ail 35 $
Suprême de poulet de l’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 à l’huile d’olive
Légumes de saison locaux

Poulet de l’Ontario aux 
asperges et au brie  37 $
Poulet de l’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 poêlé 40 $
Saumon avec purée de tomates à l’huile d’olive
Maïs, chorizo, jeunes pousses d’épinards flétries 
et pommes de terre nouvelles

Petit fi let de boeuf du comté 
de Wellington 44 $
Filet de bœuf en croute avec moutarde et raifort
Sauce de déglaçage au vin rouge de Niagara
Galettes de Yukon Gold cuites sur plaque
Légumes de saison locaux

Les choix de déjeuners trois services sont servis 
avec un panier de pain artisanal, du café d’ombre 
biologique StarbucksMD et du thé TazoMD.

Option végétarienne
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Buffets
Wellington 31$
Salade César avec fromage Asiago, ail rôti

Croûtons et vinaigrette césar crémeuse

Salade de haricots toscans marinés

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

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

Bâtonnets de pain et petits pains

Mousse cappuccino

Salade de fruits frais

Parkdale 32 $
Soupe de lentilles au curry

Salade de concombres et tomates au yogourt

Cari de légumes, pommes de terre masala

Samossas végétariens traditionnels avec sauce au tamarin

Poulet au beurre crémeux

Riz basmati aromatisé à la cannelle et à la cardamome

Pain Naan chaud

Pouding à la banane crème de caroube

Fruits frais en tranches

Preston 35 $
Soupe à la tomate grillée et à l’origan

Romaine avec son accompagnement de 
croûtons à l’ail, de pancetta, d’asiago et 
sa vinaigrette césar crémeuse

Manicoti aux épinards et fromage roulés à la main 
dans une sauce fraîche à la tomate et au basilic

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

Légumes rôtis à la méditerranéenne, à l’huile d’olive 
avec fines herbes

Pommes de terre de l’Île-du-Prince-Édouard à l’ail et au romarin

Assortiment de pains artisans et de petits pains maison

Gâteau au mascarpone 

Tiramisu

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 croûte de Panko, pommes de terre 
Fingerling rôties sauce tartane aux câpres et agrumes

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

Mini penne, roquette, champignons et crème 
de fromage de chèvre

Légumes du potager de saison

Assortiment de pains et de petits pains maison

Pouding de pain perdu nappé d’une crème à l’érable
du comté de Lanark

Tartelettes aux fruits sauvages d’été avec crème
à la citronnelle

Sparks 28 $
Salade de Yukon Gold au raifort, à l’aneth frais
et à la crème sure

Salade de chou mariné et d’agrumes 

Concoctez votre sandwich*
Poitrine de dinde de l’Ontario grillée

Jambon de la Forêt-Noire

Haut de surlonge rôti à feu doux dans sa coque d’herbes

Thon blanc du Pacifique en flocons

Plateau de légumes grillés

Cheddar blanc local vieilli, tomate et laitue, aïoli aux herbes

Moutardes et mayonnaise

Panier de petits pains maison 

Chips maison au sel marin cuites à 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 chèvre

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

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

Salade de fruits à 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 râpé
 Œufs 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 fraîchement préparés

Les buffets sont accompagnés de café d’ombre 
biologique StarbucksMD et du thé TazoMD.

Les buffets sont accompagnés de café d’ombre biologique 
StarbucksMD et du thé TazoMD.

Tous les buffets ont une option végétarienneTous les buffets ont une option végétarienne

Chips maison au sel marin cuites à la marmite

Assortiment de biscuits

Fruits frais entiers

* Pain sans gluten disponible sur demande

Laurier 30  30 Laurier 30 Laurier

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 râpé
 Œufs 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 fraîchement préparés

Les buffets sont accompagnés de café d’ombre 
biologique StarbucksMD et du thé Tazo

Tous les buffets ont une option végétarienne
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Les stations expositions Boîtes à lunch
Ces déjeuners sont présentés sur des stations réparties sur toute la surface de la salle d’exposition

Nicholas  20 $
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 Forêt-Noire avec havarti local,

Laitue et tomate sur ciabatta

ou

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

ou

Sandwich roulé aux légumes grillés, sandwich roulé aux 
épinards et fromage de chèvre

(maximum 3 choix)

Comprend des chips, des biscuits moelleux et 
des boissons fraîches

Somerset 2 $
 (Supplément)

Complétez la boîte à lunch Nicholas avec

Un fruit frais

Une salade de pâte

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

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 fraîchement découpées

Mini saucisses chaudes sur bâtonnets 

Station  

Bretzels chauds, bière brune et trempette à la moutarde

Sandwich roulé Reuben à la viande fumée

Cornichons à l’aneth kascher

Station desserts

Popcorn au caramel

Nouveauté de crèmes glacées

Expo 2
 34 $
Station

Haricots cannellini, trempette tomate et basilic

Bruschetta au poivre concassé et basilic

Tranches de baguette fraîche

Olives marinées maison

Boulettes de viande chaudes avec sauce marinara 
et parmesan 

Station 

Légumes grillés, pain plat avec de la mozzarella fraîche

Parmesan et chilis

Station  

Fruits frais avec trempette

Mini saucisses italiennes sur ciabatta

Station desserts 

Tiramisu

Shooter au citron

Biscotti

Expo 3
 34 $
Station 

Légumes marinés

Salade de choux et d’agrumes

Station 

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

Riz à 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 1817



Dîners quatre services 

Potages
Bisque de carottes au gingembre

Coulis de carottes biologiques et de gingembre jaune

Torsades au cerfeuil cuites au four

Velouté d’asperges, petits pois 
et truffes

Velouté d’asperges, petits pois et truffes

Crème de citron

Potage de courge musquée

Courge musquée rôtie, gousse de vanille fraîche
et crème

Toast focaccia aux oignons caramélisés

Bisque de tomate et de poivre 

Tomates de vigne et bisque de poivrons rouges grillés
Mini crostini au cheddar

Organisez un événement 

extraordinaire dans nos 

installations de classe 

mondiale avec des menus 

sur mesure de trois à 

cinq services. Pour plus 

d’informations, n’hésitez 

pas à communiquer avec 

nos experts culinaires. 
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Entrée
Rouges et verts aigres-doux

Tomates-cerise cuites au four et asperges grillées

Vinaigrette à l’origan frais

Croquante Romaine

Salade romaine avec croutons à l’ail, copeaux d’asiago
et pancetta grillée

Vinaigrette césar traditionnelle

Poire du verger pochée au vin de glace 
du Niagara

Légumes-feuilles et germes biologiques, crumble au fromage
de chèvre des Rocheuses et aux noix confites

Filet de vinaigrette aux canneberges

Jeunes pousses d’épinards et agrumes

Tendres pousses d’épinard, médaillons d’orange

Tortillons de fromage manchego, cresson et pétales locaux

Vinaigrette à la moutarde de Dijon et au sirop d’érable

Prosciutto et endives grillées – 
supplément de 2 $

Copeaux de prosciutto de Niagara sur un lit d’endives grillées
avec copeaux d’Asiago et pousses de cresson

Poivre noire, aïoli au citron

Mozzarella de buffl onne d’Asie –  
supplément de 2 $

Feuilles de laitue grasse et tomates Heirloom mûries
sur pied

Basilic frais et balsamique de pomme

Les dîners 4 services sont accompagnés d’un panier de pain 
artisanal frais, de café d’ombre biologique StarbucksMD 
et de thé TazoMD

Plat principal 
Tous les plats principaux sont servis avec des légumes de saison

Poulet au sel marin et romarin  52 $
Poulet au sel marin et romarin,
Ragoût de fenouil aux tomates

Gnocchis poêlés

Jus de Sambuca

Suprême de volaille farci au brie  58 $
Poitrine de poulet massée aux herbes, farcie
de brie fumé, accompagnée de bâtons
de courgettes, de minicarottes et de poivrons doux

Sauce au maïs rôti et à la sauge

Pommes de terre Fingerling jaunes sautées 

Steak de contre-fi let de boeuf  
du Comté de Wellington   63 $
Steak de contre-filet de boeuf grille et glacé au piment

Medley de pommes de terre de Fingerling rôties

Confiture d’oignons rouges, jus à l’ail rôti

(Crevette géante au poivre – supplément 4 $)

Filet de morue charbonnière 
de la côte du Pacifi que 64 $
Filet de morue noire sur chou rouge braisé

Pommes de terre rôties, purée de céleri rave et pomme

Crème de bacon fumé

Bouts de côtes de boeuf 
braisés lentement   64 $
Bouts de côtes braisés lentement dans du vin rouge 
et des aromates

Purée de pommes et panais

Jus de truffe

Médaillon de fi let de Bœuf 
du Comté de Wellington  66 $
Médaillon de filet en croûte de Dijon et de raifort, 
cuits à la rôtissoire

Purée de pommes de terre

Échalotes caramélisées et sauce au poivre

(Crevette géante au poivre – supplément 4 $)



Dîners quatre services Buffets dînatoires
Amore 50 $
Minestrone aux légumes du jardin, pesto 
au basilic et flocons d’asiago

Antipasto de légumes verts, de tomates raisins,
de tomates Romana, de concombres, de champignons marinés,
d’artichauts et salade méditerranéenne d’aubergines grillées

Sélection de viandes salaisonnées locales, de jambon capicola,
de salamis et de saucisses

Tortellinis sauce Alfredo aux quatre fromages et pesto
au basilic léger

Suprême de poulet glacé à la pancetta,
servi avec une sauce au poivre grillé

Pommes de terre nouvelles rôties aux fines herbes et ail

Ratatouille

Assortiment de pains et de petits pains maison

Fromages artisans locaux

Tourte au chocolat noir italien à l’expresso

Pana Cotta au sirop balsamique, pistaches confites
et baies d’été macérées

Fruits frais en tranches

Oh Canada 58 $
Légumes-feuilles et germes, tomates Heitloom,
concombres et betteraves des champs et des serres de
l’Ontario, vinaigrettes assorties

Salade de légumes racines grillés avec feta de chèvre
fermier, vinaigrette à l’origan

Coquetel de crevettes de la côte ouest

Fromages fermiers et artisans de l’Ontario et du Québec

Chutneys et piccalillis maison

Haut de surlonge Angus de Wellington, débité à la main,
rôti à feu doux dans une bière Muskoka Cream Ale et
une robe aux fines herbes et à la moutarde, servi
avec son jus de cuisson

Saumon de la côte de la Colombie-Britannique glacé
au sirop d’érable, au chili et au jalapeño

Ravioli aux trois légumes, nappés d’une crème 
à l’ail fumé et au havarti

Légumes de saison sautés à vif

Pommes de terre Yukon Gold rôties

Assortiment de pains et de petits pains maison

Gâteau au chocolat noir à étages 

Gâteau aux carottes avec glaçage de fromage à la crème 
et cannelle

Mousse d’érable

 

Carré d’agneau   70 $
Carré d’agneau de l’Ontario grillé lentement
enrobé de moutarde et de thym

Purée de patates douces

Réduction de cabernet franc

Veuillez choisir l’une des options suivantes pour 
les personnes végétariennes

Strudel aux légumes   

Croustillant de légumes méditerranéens et herbes

Coulis de tomate poivré, légumes du marché cuit-vapeur

Champignons Portobello, poivrons 
grillés et pavé d’edamame  

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

Croûte de fèves d’edamame grillées,

Réduction tomate et vinaigre balsamique

(Végétalien et sans gluten)

Les dîners 4 services sont accompagnés d’un panier 
de pain artisanal frais, de café d’ombre biologique 
StarbucksMD et de thé TazoMD.  

Desserts 
Gâteau crème brûlée aux pommes

Somptueux coulis au caramel et baies d’été

Croûte de biscuit Graham

Tiramisu aux fruits de la passion 
et abricot

Sauce d’orange sanguine, crème de mascarpone

Extravagance chocolatée

Mousse de chocolat noir et café

Fudge au chocolat et amandes – croustillant de noisettes

Tarte à la crème de citron et baies

Sauce au chocolat blanc et framboises

Plateau de desserts – supplément de 2 $

Petits fours à la française Grand cru

Charlotte aux baies des champs, biscotti aux amandes

Macarons 

Choix de l’entrée maximum 500 –
L’entrée à plus chère s’applique 

Option végétarienne

Buffets dînatoires

Les buffets dinatoires sont accompagnés de café 
d’ombre biologique StarbucksMD et de thé TazoMD.

Gâteau aux carottes avec glaçage de fromage à la crème 
et cannelle

Mousse d’érable
Les buffets dinatoires sont accompagnés de café 
d’ombre biologique StarbucksMD et de thé TazoMD.

StarbucksMD et de thé TazoMD.  
Choix de l’entrée maximum 500 –
L’entrée à plus chère s’applique 
Choix de l’entrée maximum 500 –
L’entrée à plus chère s’applique 

Option végétarienne

21 22



Hors-d’oeuvre de réceptions Plateaux de réceptions
Intermezzo Antipasti 11,50 $

/personne
Prosciutto, jambon capicola doux, chorizo grillé
et salami calabrais

Olives séchées au soleil, ail confit, pepperoncini, 
poivrons grillés, champignons marinés et 
coeurs d’artichaut

Provolone, mozzarella et mini-bocconcini

Assortiment de biscuits salés et de pains

Moutardes épicées et cornichons français

Planche de fromages artisans   12,50 $
/personne

Sélection des plus fins fromages locaux et artisans

Cheddars âgés blancs et jaunes, fromage à l’oignon
de Saint-Albert, gouda biologique, suisse et bleu canadiens

Baies fraîches et raisins doux

Baguettes traditionnelles et pain suédois

Légumes frais du marché  5,50 $
/personne

Assortiment de minicarottes, de poivrons doux, 
de fleurons de chou-fleur et de brocoli, 
bâtonnets de courgette, concombres croquants de l’Ontario,
radis et tomates cerises de plein champ

Aïoli à l’ail grillé et au basilic et humus aux poivrons rôtis

Fruits frais   6,50 $
/personne

Présentation de melons, ananas, agrumes 
en tranches et baies de saison

Crevettes Bytown    11,50 $
 /personne
Crevettes pochées et grillées (3 pièces/personne)

Sauce cocktail épicée, trempette de curry aux agrumes 
et brandy Marie Rose

Station de trempettes Rideau  7,00 $
 /personne
Houmous à l’ail rôti, trempette au crabe et épinard 
et Bruschetta au poivre concassé

Pains suédois et baguette en tranches

Saumon fumé de C.-B.  10,00 $
 /personne
Câpres frites et tranches de baguette de 
seigle marbrée

Pickle à l’oignon maison et sauce 
moutarde à l’aneth

Froids
La sélection du Colonel By 35 $ (la douzaine)
 (minimum de 5 douzaines)

Saumon fumé de la Colombie-Britannique,
fromage à la crème et mousse à l’aneth 

Shooter de crevettes tigrées pochées avec 
sauce cocktail épicée 

Lamelles d’asperges, aïoli aux agrumes et mâche couronnée 

Tomates cultivées en serre chaude, fromage bocconcini 
et basilic

Mousse d’artichauts et d’olives de Kalamata épicées

Poulet thaï au curry vert, germes de coriandre et 
essence de limes

Sélection Sussex 40 $ (la douzaine)
 (minimum de 5 douzaines)

Shooter de soupe froide aux petits pois et à la crème 
d’huile de citron

Canard musqué fumé maison, sauce glacée au cabernet franc

Salade de homard, mangue et graines de sésame 

Thon Ahi poêlé accompagné de chou asiatique

Sélection de sushis et sashimis avec trempettes et gingembre

Cubes de légumes potagers crus avec sauce au yogourt
et concombres

  

Chauds
La sélection du Colonel By 36 $ (la douzaine)
 (minimum de 5 douzaines)

Roulé de poulet épicé en pâte phyllo avec trempette 
à la grenade

Fromage Oka croustillant et croustade aux pommes

Boule de risotto aux champignons sauvages avec 
trempette à l’arrabiata

Tempura de crevette géante à la noix de coco, 
sauce cocktail au citron

Poivron rôti et treillis de vieux cheddar, glaçage balsamique

Mini rouleau de printemps aux légumes avec 
trempette aux piments doux

Petit samoussa végétarien avec sauce au tamarin

Crabe de profondeur et bourse au brie avec trempette 
aux câpres et à la lime

Sélection Sussex 42 $ (la douzaine)
 (minimum de 5 douzaines)

Brochettes de poulet à l’antillaise, sauce à la mangue

Confit de canard au poivre avec trempette aux
groseilles rouges et grand marnier

Gâteaux de crabe dormeur avec relish aux poires

Saté de boeuf malais, sauce aux oignons verts et au soja

Bourse au fromage brie, framboises et amandes

Dumpling aux crevettes et légumes, trempette
aux oignons verts et soja

Soupe aux courges musquées rôties servie avec
glaçage de safran flambé

Pétoncles nordiques saisis, purée de haricots blancs
fumés et vinaigrette de tomates locales

Complétez avec
Sucettes d’agneau poêlées à l’ail et au romarin
Sirop de glace du Niagara (66 $ la douzaine)

Prix des hors-d’oeuvre à la douzaine – 
commande de minimum 5 douzaines par choix

Minimum 25 personnes pour 
une commande de plateau

Assortiment de minicarottes, de poivrons doux, 

bâtonnets de courgette, concombres croquants de l’Ontario,

Aïoli à l’ail grillé et au basilic et humus aux poivrons rôtis

 6,50  6,50 $
/personne
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Les stations à spécialités Le grill
Filet de boeuf de l’Alberta 
rôti à feu doux 340 $
 (pour 20 à 25 convives)

Oignons caramélisés et petits pains artisans

Raifort râpé et trio de moutardes

Dinde fermière de la vallée 
de l’Outaouais   300 $
 (pour 40 à 45 convives)

Dinde rôtie glacée au miel de trèfle 
et au thym citronnelle, servie sur petits pains 
artisans frais du jour

Relish aux canneberges, farce à la sauge et à l’oignon

Longe de porc de la 
ferme Thatcher  250 $
 (pour 30 à 35 convives)

Chapelure de sucre brun et de 
chipotle épicé

Salsa de maïs croquant, de poivron doux et 
d’haricots noirs

Muffin de maïs au jalapeño 

Trancheur compris

Risotto à l’ail et au thym rôti   10 $
 /personne

Riz Arborio, légumes de saison et fromage Asiago

mijoté lentement avec du vin blanc, de l’ail et du thym

Burgers   13 $
 /personne

Mini hambourgeois de boeuf avec 
confiture d’oignons caramélisés

Mini Reuben classiques

Burger de poulet épicé

Chips à la marmite

Assortiment de trempettes

(3 pieces/person) 

Festival de nouilles asiatiques     10 $
 /personne

Poulet mariné au chili doux, assortiment de 
champignons, carottes, oignons rouges, poivrons et 
châtaignes d’eau piments, citronnelle et cilantro parfumé 
accompagnés de nouilles de riz croustillantes

Sauces Hoisin, au soya et asiatique relevées

Petite Italie   12 $
 /personne

Tortellini aux trois fromages et pâtes papillons 
trois couleurs

Oignons grillés à la flamme, sauce tomate-basilic
et sauce Alfredo crémeuse

Copeaux de parmesan et de chilis

Tomates séchées au soleil, asperges grillées,
champignons, poivrons rôtis

Focaccia ail et oignons avec huile de citron

Festival de fondues sucrées    12 $
 /personne

Trio de fondue au chocolat – chocolat, 
caramel, chocolat blanc et noir, cubes 
de riz soufflé, guimauves, pound cake, 
melons et fraises

Minimum 50 convives requis pour la 
commande de stations à spécialités

Serveur compris

commande de stations à spécialités

Serveur compris

(pour 40 à 45 convives)

Dinde rôtie glacée au miel de trèfle 
et au thym citronnelle, servie sur petits pains 
artisans frais du jour

Relish aux canneberges, farce à la sauge et à l’oignon

Trancheur compris
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Carte des boissons
Prix du bar parrainé 
Bière domestique   6,00 $
  Labatt Blue, Bud Light,

Alexander Keith’s India Pale Ale

Bière importée 
    Stella Artois 6,50 $

Bière ontarienne  
    Creemore 6,50 $

Vin coup de cœur 7,00 $

Spiritueux 6,50 $
Spiritueux haut de gamme  7,25 $

Digestifs    6,50 $
Digestifs haut de gamme  7,25 $

Cocktails  7,00 $
Cocktails haut de gamme  7,75 $

Boissons gazeuses de Coca-Cola  3,50 $
Jus   3,50 $
Eau embouteillée/gazeuse 3,50 $

Punch aux fruits 90,00 $/gallon
Punch avec champagne/spiritueux   150,00 $/gallon

Concoctez votre  
« Bloody Mary/Bloody Caesar »  8 $
Vodka Absolut – avec sélection de mélangeurs

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

Frais d’installation de 125,00 $ par station

Nos forfaits de réceptions
Rideau 36 $ /personne
Hors-d’oeuvre sur plateaux

Froids 

Bouchées de tomates et bocconcini

Lamelles d’asperges, aïoli aux agrumes et mâche couronnée

Shooter de soupe aux grandes crevettes et 
sauce cocktail épicée

Chauds

Fromage Oka croustillant et croustade aux pommes

Minirouleau de printemps aux légumes

Roulé de poulet épicé en pâte phyllo

(5 morceaux par personne)

Légumes cueillis du jour

Minicarottes, poivrons doux, fleurons de chou-fleur et
de brocoli, bâtonnets de courgette, concombres
croquants de l’Ontario, radis et tomates cerises

Aïoli à l’ail grillé et au basilic et houmous aux poivrons rôtis

Sélection des plus fins fromages locaux et artisans

Cheddars âgés blanc et jaune, fromage à l’oignon
de Saint-Albert, gouda biologique, suisse et bleu canadiens

Baies fraîches et raisins doux

Baguettes traditionnelles et pain suédois

Fruits frais

Fruits de saison, melons, baies

Sussex 45 $ /personne

Hors-d’oeuvre sur plateaux

Froids

Mousses aux artichauts et aux olives Kalamata

Saumon fumé et câpres

Canard musqué fumé maison, sauce glacée au cabernet franc

Chauds

Boule de risotto aux champignons sauvages
avec trempette arrabiata

Roulé de poulet en pâte phyllo avec trempette à la grenade

Saté de boeuf malais, sauce aux oignons verts et au soja

(5 morceaux par personne)

Choisissez deux stations à bouchées

Mini burgers

Mini hambourgeois avec confiture d’oignons caramélisés

Mini Reuben classiques

Burger de poulet épicé

Chips à la marmite

Ou

Station poutine

Frites

Jus de cuisson, sauce beurre et fromage et jus de 
bouts de côtes

Ou

Panini au fromage grillé

Shooters de soupe de tomate

Cornichons maison

Desserts à la française

Macarons

Petits Fours

Baguettes traditionnelles et pain suédois

Fruits frais

Fruits de saison, melons, baies

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

Fruits de saison, melons, baies bouts de côtes

Ou

Panini au fromage grillé

Shooters de soupe de tomate

Cornichons maison

Desserts à la française

Macarons

Petits Fours

Fruits de saison, melons, baies
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Renseignements générauxCarte des vins
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VINS BLANCS
Blanc en vedette :
Inniskillin “Niagara Series” Unoaked Chardonnay VQA Niagara, Canada 35 $

Locaux :
Cave Spring Sauvignon Blanc VQA  Niagara, Canada 49 $
Clos Jordanne Chardonnay Village Reserve VQA  Niagara, Canada 75 $

Internationaux :
Lindeman’s “Cawarra” Semillion Chardonnay SE Australie 38 $
Lindeman’s “Bin 95” Sauvignon Blanc  SE Australie  38 $
Maison Louis Jadot Macon-Village Blanc Maconnais, France  42 $
Cabert “Bertiolo” Pinot Grigio Friuli, Italie 48 $
Domaine Paul Zinck Pinot Blanc “Portrait”  Alsace, France  55 $
Ironstone Symphony Obsession  Californie, É.-U.  60 $      
Kim Crawford Sauvignon Blanc Marlborough, N.-Z 65 $

CHAMPAGNE ET VINS MOUSSEUX
Cono Sur Sparkling Wine  Chili, Amérique du Sud 42 $
NV Procecco Veneto Italie 55 $
Mumm Cuvee Napa Brut Prestige  Californie, É.-U. 99 $

VINS DE GLACE CANADIENS 
Inniskillin Vidal Ice Wine 200 ml VQA Niagara, Canada 62 $
Cave Spring Indian Summer Late Harvest 
   Riesling 375 ml Niagara VQA 82 $ 

VINS ROUGES
Rouge en vedette :
Inniskillin “Niagara Series” Cabernet-Merlot VQA Niagara, Canada 35 $

Locaux :
Inniskillin “East-West” Cabernet-Shiraz C.-B. et Niagara, Canada  58 $
Malivoire “Small Lot” Gamay VQA Niagara, Canada 58 $
Norman Hardie Pinot Noir VQA Comté de Prince Edward  90 $

Internationaux :
Cono Sur Vinyards Merlot Chili, Amérique du Sud  38 $
Bodega Humberto Canale Estate Malbec Rio Negro, Argentine  38 $
Beringer Stone Cellars Cabernet Sauvignon Californie, É.-U.  42 $
Red Guitar “Old Vines Tempranillo” Navarra, Chili  42 $
Mitchell Wines “Mount Oakden” Shiraz Clare Valley, Australie  48 $
Château du Trignon Côte Du Rhône Vallée du Rhône, France  58 $
Maison Louis Jadot Bourgogne Pinot Noir Bourgogne, France  60 $
Robert Mondavi Private Selection Cabernet Sauvignon  Californie, É.-U.  68 $

Les prix sont assujettis à la TVH (taxe de vente harmonisée) de 13 % et à des frais de service de 15 %.

Planifi ez 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 affi nités.

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

Les boissons alcoolisées seront servies conformément aux 
dispositions du Règlement de la Commission des alcools et des jeux 
de l’Ontario ainsi que de la Politique du Centre des congrès d’Ottawa.

Votre choix de menu doit être confi rmé par écrit 45 jours avant la 
date de votre événement.

Dans un délai maximum de 35 jours après la réception de votre 
choix de menu, le responsable de votre événement au CCO vous 
fera parvenir une confi rmation écrite ainsi qu’un bon de commande.

Afi n de s’assurer du bon déroulement des activités, vous devez 
nous confi rmer le nombre défi nitif de convives 3 à 4 jours 
ouvrables avant le début de votre événement (conformément au 
calendrier ci-dessous):

·  Événements de 1000 convives et moins – trois (3) jours 
ouvrables avant l’événement

·  Événements de plus de 1000 convives – quatre (4) jours 
ouvrables avant l’événement

Une fois le nombre défi nitif de convives confi rmé, il ne vous sera 
plus possible de le réduire ce nombre. Le CCO préparera un 5 % 
de repas supplémentaires, jusqu’à un maximum de 50 repas et 
mettra tout en œuvre pour accepter une éventuelle augmentation 
du nombre de convives après la confi rmation défi nitive. Toute 
augmentation du nombre de convives dépassant 10 % du nombre 
défi nitif confi rmé fera l’objet d’un supplément tarifaire de 10 %. 

Tarifi cation du menu 

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

Les prix indiqués ne peuvent pas être garantis plus que 
90 jours à l’avance.

Un supplément tarifaire peut être 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 l’objet d’un supplément tarifaire.

* Jour de l’An – 1er janvier
 Fête de la famille – troisième lundi de février
 Vendredi saint – vendredi précédant le dimanche de Pâques
 Lundi de Pâques – lundi suivant le dimanche de Pâques
 Fête de la Reine – lundi précédant le 25 mai
 Fête du Canada – 1er juillet
 Congé civique – premier lundi d’août
 Fête du travail – premier lundi de septembre
 Action de grâce – deuxième lundi d’octobre
 Jour du Souvenir – 11 novembre
 Jour de Noël – 25 décembre
 Lendemain – 26 décembre
 

Politique de paiement pour événement
avec services de restauration

À la signature  1 000 $ de dépôt

30 jours avant  50 % du devis aliments 
 et boissons 
7 jours avant   solde prévu au devis aliments 

et boissons

  
 

Standard pour le service de restauration 

Le standard, pour le service à l’assiette se fait dans de la vaisselle 
en porcelaine et de verre. L’aménagement de la salle est en tables 
rondes recouvertes de nappes touchant le sol, pour 10 personnes.

Échéancier à respecter pour 
un événement réussi

À la signature Dépôt de 1 000 $

45 jours
Bon de commande défi nitif (nombre 
de convives, détails fi naux de 
l’événement) 

35 jours
Bon de commande envoyé par le CCO 
avec confi rmation de la commande

30 jours
50 % du devis aliments et boissons et 
une signature du bon de commande

7 jours Versement du solde prévu au devis

3 ou 4 jours
Confi rmation défi nitive du nombre
de convives
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