
FORMULES BUFFETS

Buffet "Tour du Monde" - à partir de 120€/ pers.
Offrez à vos invités une expérience gustative raffinée

avec 3 échoppes au choix parmi :
Grèce • Italie • Espagne • France (supp. 5€) • Maghreb • Asie

Chaque escale est une immersion dans les saveurs
authentiques de son pays, pensée pour éveiller les papilles et

surprendre vos convives.

Pour une expérience encore plus exclusive 

Échoppe supplémentaire : +12,50€/pers.
Échoppe Fromages & Fruits frais : +12,50€/pers.
Showcooking raffiné (pâtes, viandes ou poissons), préparé en direct devant vos invités :
+12,50€/pers.
Vin d'honneur supplémentaire (1h) avec Prosecco : 12,5€/pers.

La formule comprend

Un apéritif pétillant de bienvenue (Prosecco, ...)
5 à 6 créations gourmandes servies en mises en bouche chaudes et froides
La mise en scène élégante de la salle avec nappage raffiné
Les boissons du repas : softs, vins et café soigneusement sélectionnés
La location de la salle + le nettoyage

Une réception clé en main, pensée pour 8 heures de célébration prestigieuse



Options exclusives pour magnifier votre événement

Décoration sur-mesure, réalisée selon vos envies et votre univers
Housses de chaises blanches ou noires : 5€/pers.
Chaises Napoléon: l'élégance intemporelle pour donner du cachet à vos tables : 5€/pers.

À l'Alexandrin, chaque réception est conçue comme une
expérience unique et mémorable, où l'art de la table rencontre

l'élégance de l'instant.

Votre sérénité est notre priorité.
Si un imprévu survient avec l'un de vos prestataires, nous vous

accompagnons immédiatement pour trouver une solution adaptée.

Nous travaillons exclusivement avec des partenaires de confiance,
sélectionnés pour leur sérieux et leur professionnalisme, afin de vous

garantir une prestation irréprochable.

Plats excellents, belle présentation.

Les produits sont de qualités,

le service est très bon également.

Le cadre est magnifique avec un

jardin splendide.



Tomates aux petites grises du Nord,
un classique raffiné aux saveurs authentiques

Saumon fumé tranché main, délicatesse et savoir-faire traditionnel

Saumon en Bellevue,
une présentation élégante pour vos grandes réceptions

Banc écaillé: huîtres, gambas et crevettes fraîches
(homard disponible en supplément, prix du jour)

Carpaccio de bœuf à l'huile de truffe et baies roses,
alliance subtile et parfumée

Chateaubriand, servi avec sa sauce poivre ou Archiduc,
un incontournable de prestige

Filet de bar cuit sur sel, une cuisson noble qui révèle toute la délicatesse

L’Échoppe Française (supp. 5€)

L'élégance et la finesse de la gastronomie française

BUFFET TOUR DU MONDE



Assortiment de mezze :
tarama, tzatziki, mousse d'aubergine et champignons à la grecque,

pour une explosion de saveurs authentiques

Salade grecque raffinée, feta fondante, olives, piments
et feuilles de vigne maison

Keftes & feuilletés de feta, accompagnés de calamars frits
et de la traditionnelle moussaka

Giouvetsi, mijoté d'agneau tendre aux pâtes grecques,
un incontournable de la cuisine hellénique

Cœur de saumon à l'athénienne, sublimé par une sauce tomate fraîche
et des crevettes délicates

L'Échoppe Grecque

Le charme intemporel de la Méditerranée

Après avoir pu vivre la journée de

ma vie dans cette salle, je ne peux

que couvrir cet endroit d'éloges.

Une salle magnifique, un personnel

hyper attentif, un patron, Paolo,

exceptionnellement professionnel.

Le buffet au top du top.



Salade Caprese : tomates juteuses et mozzarella fondante

Jambon de Parme et melon de Cavaillon, l'accord parfait sucré-salé

Farfalle aux artichauts et tomates fraîches,
un classique revisité avec élégance

Assortiment de fine charcuterie italienne :
copa, salami, bresaola, mortadella

Antipasti de légumes grillés, aux saveurs méditerranéennes

Vitello Tonnato, alliance délicate de veau finement tranché
et sauce au thon

Aubergines alla Parmigiana, gratinées à la perfection

FESTIVAL DE PÂTES :
Ravioli à la ricotta, douceur et finesse

Pâtes à la truffe, un parfum d'exception

Rigatoni aux aubergines, authenticité et générosité

Dorade en croûte de courgettes et pecorino, mariage raffiné terre & mer

Escalope de veau gratinée, généreuse et savoureuse

L'Échoppe Italienne

Toute l'Italie en version trattoria



Jambon ibérique sur griffe, tranché dans la plus pure tradition

Assortiment de tapas variés, aux saveurs conviviales et festives

Paella aux fruits de mer, généreuse et parfumée,
emblème de la gastronomie espagnole

Tortilla de pommes de terre,
un classique revisité avec élégance

L'Échoppe Espagnole

Toute la générosité et le soleil de l'Espagne

Taboulé à l'orientale, frais et délicatement relevé

Riz safrané, accompagné d'oignons caramélisés et de raisins fondants

Couscous traditionnel, généreux et authentique

Tajine de poulet au citron,
alliance subtile entre acidité et douceur orientale

Tajine d'agneau aux pruneaux,
un grand classique raffiné aux notes sucrées-salées

L'Échoppe Maghrébine

Les saveurs parfumées de l'Orient



Symphonie de sushis et makis d'exception
Sélection minutieuse de créations japonaises, mariant fraîcheur et élégance.

Émincé de volaille & salade de choux croquants
Alliance subtile de textures et de parfums, relevée d'une note légèrement

épicée.

Rouleaux de printemps aux légumes parfumés
Un écrin de fraîcheur, entre croustillant et légèreté.

Nouilles sautées aux légumes rares et éclats de noix de cajou
Un voyage gourmand aux saveurs authentiques d'Asie.

Riz cantonnais impérial
Revisite avec générosité, pour un équilibre parfait entre tradition et raffinement.

Magret de canard laqué à l'orange
Une création tout en finesse, où la douceur acidulée sublime la chair fondante.

Suprême de volaille au curry, coco & ananas rôti
Harmonie exotique entre onctuosité et fraîcheur tropicale.

L'Échoppe Asiatique

Un cadre exceptionnelle. Des

patrons à l'écoute et aux petits soins

des préparatifs

à la soirée de mariage et d'une

grande gentillesse. Le buffet d'une

qualité incroyable et en

abondance.



- Apéritif -

MENU ALEXANDR IN

(Anniversaires, baptêmes, réceptions privées...) 85€/personne - 6h de prestations incluses

Les boissons du repas sont comprises dans la formule :
1 coupe de Prosecco à l'apéritif / 2 verres de vin (rouge ou blanc) /

Softs servis pendant le repas

Ce menu inclut également la location de la salle et le nappage.

Une coupe de Prosecco pétillant, accompagnée de mises en bouche
raffinées, chaudes et froides.

- Entrées -
Scampis du chef, travaillés avec subtilité

ou
Assiette méditerranéenne, un assortiment de mezze et antipasti

(chauds & froids) aux saveurs ensoleillées

- Plats -
Escalope du chef gratinée au four, mozzarella, tomate et crème onctueuse

ou
Poisson du jour, sélectionné selon la fraîcheur du marché

et sublimé par une préparation élégante
Accompagnements : frites croustillantes, pâtes fraîches,

pommes de terre, légumes de saison.

Le Menu Alexandrin est une alliance de raffinement et de générosité, pensé pour donner

à vos réceptions familiales et privées un parfum d'exception dans un cadre élégant.



- Apéritif -

MENU CLASS IQUE
(120€/personne - 8h de prestations incluses)

Les boissons sont comprises dans la formule :
1 coupe de Prosecco à l'apéritif / Vins, bières et softs à volonté pendant toute la prestation

Ce menu inclut également la location de la salle et le nappage.

Une coupe de Prosecco pétillant,
accompagnée de mises en bouche raffinées, chaudes et froides.

- Entrées -
Carpaccio de bœuf mariné, roquette et copeaux de parmesan affiné

ou
Saumon fumé tranché main, toast doré et crevettes

- Plats -
Suprême de pintade, sauce Archiduc, cuisson douce pour une tendreté parfaite

ou
Filet de bar grillé à l'italienne, sublimé par ses herbes méditerranéennes

Accompagnements : frites croustillantes, pâtes fraîches,
pommes de terre, légumes de saison.

Une expérience élégante et généreuse, portée par un service attentif

et des boissons à volonté pour sublimer votre réception.

- Entrées chaudes -
Scampis flambés au Ricard, crème légère à l'estragon

ou
Risotto crémeux aux asperges et champignons



- Apéritif -

MENU PREM IUM
(130€/personne - 8h de prestations incluses)

Les boissons sont comprises dans la formule :
1 coupe de Prosecco à l'apéritif / Vins, bières et softs à volonté pendant toute la prestation

café - trou normand inclus

Ce menu inclut également la location de la salle et le nappage.

Une coupe de Prosecco pétillant,
accompagnée de mises en bouche raffinées, chaudes et froides 6 à 7/pers.

- Entrées froides -
Vitello tonnato : carpaccio de veau et émulsion au thon, câpres et tomates confites

ou
Tartare de thon à l'italienne, copeaux de parmesan, pignons de pin et chantilly parmesan

- Plats -
Veau de lait au romarin, cuisson lente et fondante, relevée d’un fond de veau

ou
Méli-mélo de bar et dorade, délicatement dressé sur un lit de légumes de saison

Accompagnements : frites croustillantes, pâtes fraîches,
pommes de terre, légumes de saison.

Le Menu Premium se distingue par sa finesse gastronomique et son élégance intemporelle.

Une expérience culinaire d'exception, sublimée par un service attentif

et des boissons servies à volonté pour vos convives.

- Entrées chaudes -
Gambas royales rôties, relevées de tomates cerises, romarin frais et ail parfumé

ou
Poêlée de St Jacques, wok de légumes de saison

Trou Normand Un instant de fraîcheur au cœur du repas.



- Apéritif -

MENU PREST IGE
(160€/personne - 8h de prestations incluses)

Les boissons sont comprises dans la formule :
Champagne à l'apéritif / Vins, bières et softs à volonté pendant toute la prestation

café - trou normand inclus
Ce menu inclut également la location de la salle, le nappage raffiné,
ainsi qu'un plateau de fromages affinés et fruits frais en fin de repas.

Une coupe de Champagne prestigieux,
accompagnée de mises en bouche raffinées, chaudes et froides.

- Entrées froides -
Tartare de thon rouge aux notes iodées,

accompagné d'une crème de burrata parfumée à la truffe
ou

Carpaccio de bœuf Holstein maturé, agrémenté de tomates confites et câpres fines

- Plats -
Carré d’agneau, cuisson lente et fondante, relevée d'une touche parfumée au miel et thym

ou
Dos de cabillaud nacré, accompagné de poireaux fondants

et relevé d'une note de gingembre frais
Accompagnements : frites croustillantes, pâtes fraîches, pommes de terre, légumes de saison.

Le Menu Prestige est la quintessence de l'Alexandrin :

une sélection de produits d'exception, travaillés avec créativité et élégance,

pour offrir à vos convives une expérience culinaire digne des plus grandes maisons.

- Entrées chaudes -
Gambas royales et Saint-Jacques, rôties avec leurs légumes de saison,

nappées d'un jus délicat de crustacés
ou

Ravioli de homard, farce délicate et sauce veloutée

Trou Normand Un instant de fraîcheur au cœur du repas.



FORMULE SÉM INA IRE

Un cadre raffiné pour vos événements professionnels

À partir de 60 €/pers. - Minimum 40 personnes
Formule comprenant 4 heures de prestations

La formule de base inclut 

Un service à table élégant et attentif
Un menu 3 services : entrée, plat et dessert
Une coupe à l'apéritif pour débuter en convivialité
2 à 3 mises en bouche raffinées par personne
2 verres de vin soigneusement sélectionnés pour accompagner le repas
La location de la salle + le nettoyage

Des options à la carte pour un séminaire sur mesure

Selon vos besoins, nous mettons à disposition une gamme complète d'équipements et de services :
Écran de projection et matériel de présentation
Connexion hi-fi et haut débit
Micros, sonorisation et accessoires techniques
Décorations et aménagements spécifiques

À l'Alexandrin, chaque séminaire se transforme
en une expérience alliant efficacité, confort et gastronomie.

Nous créons, avec vous, un événement
à la hauteur de vos ambitions.



VOTRE VÉH ICULE DE CÉRÉMON IE

Faites de votre arrivée un instant inoubliable

avec l’un de nos modèles prestigieux :

• Mercedes-Benz GLC Coupé AMG Line

 • Mercedes-Benz Classe E AMG Line

 • Mercedes-Benz Classe G63 AMG

Service inclus : véhicule avec chauffeur privé pendant 2 heures.

Conditions

 • Offert lors d’une formule incluant deux options supplémentaires.
 • Disponible également avec notre formule payante à 500€.

Alexandrin
l '


