






En journée
Jardin d’hiver - En intérieur
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repas assis

LE SOIR UNIQUEMENT 

Restaurant & Terrasse

410 440

Terrasse avant Restaurant

235 240 175 200

repas assis cocktail

repas assis cocktailrepas assis cocktail



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION

Terrine Amatxi Ospital, compotée de figues

ou Œufs bio mayonnaise de La Flottille, Sauce Marie Rose, poutargue, câpres

Ravioles du Dauphiné Label Rouge, ciboulette

ou Saucisse au couteau de la Maison Brosset
Purée de pomme de terre au raifort, jus de viande

Riz au lait, caramel laitier, cacahuètes chouchou

ou Coupe de fruits de saisons

1 verre de vin / personne au choix (12cl)

Vin blanc et vin rouge «Poulpe Connection» - Mars Wine Station 2020 (vin bio)

Vittel / San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Café Espresso ou Thé

MERCI DE SÉLECTIONNER :

1 ENTRÉE + 1 PLAT ET 1 DESSERT POUR L’ENSEMBLE  DES CONVIVES. 

Du lundi au vendredi hors jours fériés, à partir de 12 personnes 

ENTRÉE, PLAT ou PLAT, DESSERT 

31,22€  HT / 35,00€  TTC - SERVICE COMPRIS 



Terrine Amatxi Ospital, compotée de figues
ou Œufs bio mayonnaise de La Flottille, Sauce Marie Rose, poutargue, câpres

Ravioles du Dauphiné Label Rouge, ciboulette

ou Saucisse au couteau de la Maison Brosset

Purée de pomme de terre au raifort, jus de viande

Riz au lait, caramel laitier, cacahuètes chouchou

ou Coupe de fruits de saisons

1 verre de vin / personne au choix (12cl)

Vin blanc et vin rouge «Poulpe Connection» - Mars Wine Station 2020 ( vin bio)

Vittel / San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Café Espresso ou Thé

ENTRÉE, PLAT, DESSERT 

40,31€  HT / 45,00€  TTC - SERVICE COMPRIS 

Du lundi au vendredi,  à partir de 12 personnes 

MERCI DE SÉLECTIONNER :

1 ENTRÉE + 1 PLAT ET 1 DESSERT POUR L’ENSEMBLE  DES CONVIVES. 

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération

ENTRÉE, PLAT, DESSERT 

57,42€ HT / 65,00€  TTC - SERVICE COMPRIS 

Du lundi au dimanche, à partir de 12 personnes 

Apéritif : kir de vin blanc (12cl)

Burrata des Pouilles, tomates datterino, pesto de ciboulette

ou Salade de hareng fumé, pommes grenaille, pickles d’oignons rouges et carottes, mayonnaise 

ou Tartare de thon, perles d'Avruga, crème crue, tagète, huile d'olive citronnée

Saumon rôti et gnocchis, vierge de tomate et sauce vin blanc

ou Confit de canard, Haricots verts frais, julienne de betterave, compotée d'oignons, 

vinaigrette orange wasabi

ou Suprême de volaille, sauce diable, purée de pomme de terre

Moelleux au chocolat fève de tonka, crème anglaise

ou Crème brûlée à la vanille Bourbon

ou Baba au rhum

1 bouteille (75cl) /  pour 3 personnes

Bourgogne Chardonnay blanc famille Paquet 2022/2023 - vin biologique Pessac-Léognan 
Château Lafont Menaut 2020 Bordeaux AOP

Vittel /  San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Café Espresso ou Thé

MERCI DE SÉLECTIONNER :

1 ENTRÉE + 1 PLAT ET 1 DESSERT POUR L’ENSEMBLE  DES CONVIVES. 



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération

ENTRÉE, PLAT, DESSERT 

84,17€  HT / 95,00€  TTC - SERVICE COMPRIS 

Du lundi au dimanche, à partir de 12 personnes 

Apéritif : Coupe de Champagne (12cl)

Saumon fumé du Moulin de Couvent

ou Foie gras de canard au Gewurztraminer, chutney de fruits, pain grillé

Pavé cabillaud, caviar d’aubergines, beurre blanc

ou Fondant de bœuf et mousseline de chou fleur, sauce lardon, oignon rollo

La Tatin de La Flottille, crème d’Isigny AOP vanillée 

ou Mousse praliné au chocolat, riz souflé, poudre de noisette de Bourgogne

1 bouteille (75cl) / pour 3 personnes

Bourgogne Chardonnay blanc famille Paquet 2022/2023 - vin biologique 
Pessac-Léognan Château Lafont Menaut 2020 Bordeaux AOP

Vittel /  San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Café Espresso ou Thé

MERCI DE SÉLECTIONNER :

1 ENTRÉE + 1 PLAT ET 1 DESSERT POUR L’ENSEMBLE  DES CONVIVES. 



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

PLAT + DESSERT 

14,55€  HT / 16,00€  TTC

SERVICE COMPRIS 

JUSQU’À  11 ANS 

Fish & Chips,
filet d’églefin, sauce tartare

ou Croque-monsieur de la Flotille,
pain de mie Lalos, jambon blanc Eric Ospital, comté AOP

ACCOMPAGNEMENT AU CHOIX : FRITES,  SALADE 

ou Saucisse au couteau de la Maison Brosset,
purée de pommes de terre

Boule de glace

ou Coupe de fruits frais de saison

Sirop à l’eau (30cl)

ou Pur jus de pommes bio (30cl)

ou Vittel (25cl)



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération

59 ,09€ HT / 65,00€  TTC

PRESTATION LE SOIR UNIQUEMENT 

MINIMUM 50 PERSONNES 

Hors boissons alcoolisées,  frais de mise en place et personnel 

6 Pièces salées froides 

2 Pièces salées chaudes 

2 Pièces Lunchs

2 Verrines

1 Pièces lunch sucrées

2 Pièces sucrées

Pressé de pain cacao saumon Maki de foie grasetmagret fumé de canard 

Langoustine rôtie, yaourt et concombre  Cube de melon jaune feta 

Veau petit pois pécorino Asperge pain au charbon grillé, ail noir

Mini club saumon fumé Navette ricotta, parmesan

Navette pastrami asperges                         tomates confites, artichaut

Muffin aux légumes d’été

Gougère tartufo



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération

Bubble de tartare de tomate, cabillaud poché mayonnaise

Pokebowl saumon fumé, légumes green

Gaspacho de tomate, pastèque, yuzu et huile de bergamote

Salade brocolis, olives noires, pignons de pin, vinaigrette balsamique

Chocolat gingembre 

Et dôme chocolat

Tartelette cassis myrtilles 

et poivre de Tasmani

Petit pois confit et fraise acidulée, ganache montée fraises

Mousse au chocolat d’antan

Bulle de fraicheur de fruits en minestrone

Eaux Minérales au choix (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Vittel, San Pellegrino Café Espresso ou Thé



68,18€  HT / 75,00€  TTC

PRESTATION LE SOIR UNIQUEMENT 

MINIMUM 50 PERSONNES 

Hors boissons alcoolisées,  frais de mise en place et personnel 

Pièces salées froides (8 pièces cocktail)

Pièces cocktails chaudes (2 pièces)

Pièces Lunch (2 pièces - équivalence 

à 4 pièces cocktail classiques)

2 Verrines (équivalence 4 pièces)

Pièces sucrées (4 pièces)

Pièces lunch sucrées (1 pièce - 

équivalence 2 pièces cocktail classiques)

Opéra volaille, tomate estragon

Maki de foie gras et magret fumée de 

canard 

Cube de melon jaune, feta

Asperges, pain au charbon grillé

Mini club saumon fumé, crème citronnée et aneth

Navette pastrami asperges

Navette ricotta parmesan, tomates confites, artichaut

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION

Pressé de pain, cacao saumon

Langoustine rôtie, yaourt et 

concombre

La Saint Jacques, navet et tobiko

Veau petit pois pecorino

Muffin aux légumes d’été Gougère tartufo



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération

Petit pot confit de fraise acidulée, ganache montée fraises

Mousse au chocolat d’Antan

Bulles de fraîcheur de fruits en minestrone

Chocolat gingembre, dôme chocolat

Tartelette cassis myrtilles, poivre de 

Tasmani

Tartelette rhubarbe, pêche et 

fleur d’oranger

Banane, citron vert, passion

Eaux Minérales au choix (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Vittel, San Pellegrino Café Espresso ou Thé

Bubble de tartare de tomate, cabillaud poché mayonnaise, tartare d’alguesSalade

Pokebowl saumon fumé, légumes green

Gaspacho de tomates, yuzu et huile de bergamotes



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la 

saison, afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

l’abus d’alcool  es t  dangereux, à consommer avec modération

1 bouteille (75cl) /  pour 3 personnes

Vin blanc «Poulpe Connection» - Mars Wine Station 2020 ( vin biologique)

ou Vin rouge «Poulpe Connection» - Mars Wine Station 2020 ( vin biologique)

1 bouteille (75cl) /  pour 3 personnes

Bourgogne Chardonnay Famille Paquet 2022 / 

2023 Pessac Léognan (vin biologique)

ou Château Lafont Meunaut 2020

ou Côtes de Provence « Les Commandeurs » - Peyrassol 2023 (vin biologique)

Forfait vin 8,33 HT / 10,00 TTC

Forfait prestige 12,50 HT / 15,00 TTC

Forfait soft à discrétion 7,27 HT / 8,00 TTC

Eaux minérales, jus de fruits, sodas

Kir vin blanc (12cl) 5,41 HT / 6,50 TTC

Kir Royal (12cl) 11,66 HT / 14,00 TTC

Coupe de Champagne Jacquart (12cl) 11,66 HT / 14,00 TTC

Bouteille de Champagne Jacquart (75cl) 58,33 HT / 70,00 TTC

Cocktail avec alcool (14cl) 10,83 HT / 13,00 TTC

Moscow Mule ou Summer spritz

Cocktail sans alcool (14cl) 8,18 HT / 9,00 TTC

Ginger dream ou Virgin spritz

Bouteille de vin sans alcool (75cl) 33,18 HT / 35,00 TTC

Blanc : Vin de France - Sauvignon « zéro» Chavin

Rosé : Vin de France - rosé « zéro» Chavin

Rouge : Vin de France - Cabernet Sauvignon Merlot « zéro» Chavin





Accès piétons par le château de Versailles 

Traverser les jardins pour accéder au restaurant.
(attention les jardins sont payants certaines dates d’avril à octobre)

Accès voiture par la grille de la Reine

1 boulevard de la Reine -Parc du château de Versailles 
78000 Versailles

Les tarifs du parking

(à réserver et à régler auprès du Château
directement) 12,00€ / voiture

6,00€ / deux roues
60,00€ /bus



Catherine Paulin

c.paulin@groupe-bertrand.com

+33 (0)7 85 76 13 36

LF Exploitation
Société par actions simplifiée, au capital social de 82 362,00€ 

et ayant son siège au 55 rue Deguingand 92300 Levallois-Perret 

SIREN 419 947 353 R.C.S. Nanterre

Nous vous invitons à découvrir tous ses restaurants et lieux sur : evenement.groupe-
bertrand.com Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé - 

www.mangerbouger.fr  Crédit photographe @TravelBuds / Simon Detraz / Ayka Lux

Privatisation sur devis 

mailto:c.paulin@groupe-bertrand.com
mailto:c.paulin@groupe-bertrand.com
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http://www.mangerbouger.fr/
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