


 
 
 
 
 
L’histoire du Château du Lac… 
 
Le Château du Lac, construit en 1904 par l’architecte Wendrickx pour la Compagnie Internationale des Eaux Minérales 
qui voulait y exploiter les sources d’eaux minérales et créer un centre thermal, reprit sa vocation d’embouteilleur d’eaux 
minérales en 1934 lorsqu’il fut racheté par John Martin qui commença à y embouteiller le Schweppes Indian Tonic 
en complément à la gamme de bières (Guinness & Gordons) qu’il importait depuis 1909. 
Les sources, d’une pureté rare et reconnues par l’Académie Royale de Médecine, jaillissent aujourd’hui encore 
près du Château : Bonne Fontaine, Argentine et Geneviève. 
En 1981, la production déménage vers des installations plus modernes, rue du Cerf à Genval. 
Plus tard, en 1985, la famille Martin, décide de restaurer le Château du Lac. 
Il est aujourd’hui le seul hôtel dans le sud du pays pouvant accueillir congrès, banquets et mariages 
jusqu’à 1 000 personnes. 
 
 
Les Chambres 
 
Les 120 chambres et les 2 suites spacieuses et luxueuses du Château du Lac ainsi que les 12 chambres du Manoir du Lac 
ont été aménagées dans un souci de confort et d’efficacité, tant pour l’homme d’affaires que pour les week-ends 
en famille ou en tête-à-tête. 
Toutes nos chambres sont équipées avec les plus hauts standards en terme de technologie : air conditionné réglable 
indépendamment, pay-TV digital, internet sur la télévision, par câble et wifi et coffre-fort digital. 
Nos prix ont été étudiés de manière à répondre aux demandes des séminaristes. Prix sur demande. 
 
 
Les Salles de réunions 
 
Vous trouverez au Château du Lac 23 salles de réunions ou de banquets pouvant accueillir de 10 à 1 000 personnes, 
dont l’exceptionnelle salle Argentine de 900 m2, unique en Belgique. 
Toutes nos salles sont équipées d’air conditionné et ont la possibilité d’une connexion wifi. Elles sont modulables 
et disposent de tout le confort et l’équipement nécessaire à l’accueil de sociétés. 
Les salles de séminaires sont reprises dans cette documentation. L’hôtel met à votre disposition des ‘business centers’ 
ainsi qu’un Conference Desk ouvert de 9h à 17h. 
Nous vous proposons des forfaits spécialement étudiés pour optimaliser vos réunions à partir de € 49,- HTVA par personne. 
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Le Bar 
 
Situé au rez-de-chaussée de l’hôtel, ‘The Kingfisher Lounge Bar’ est ouvert de 17h à 24h et vous propose un grand choix de 
cocktails, la sélection complète des bières John Martin. Le bar est fermé le dimanche. 
 
 
Le Restaurant 
 
Notre restaurant-Bar-Coffee & Tea Room, ‘Genval.Les.Bains’, est ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 18h30 à minuit. 
Tenue décontractée, élégante souhaitée. 
 
 
Le Martin’Spa Bodywhealth 
 
Tournez le dos au stress et optimisez votre potentiel. Tout commence par une ascension. Réelle et symbolique. 
En douceur, sur le toit du Château du Lac. Réception en bois précieux, lustre en dentelle de métal et gouttes cristallines, 
colonnades évasées en stucco vénitien, sol en tressage argenté. 
Vous êtes désormais au centre de toutes les attentions : une Guest Relation vous accueille et vous accompagne dans la sphè-
re d’acclimatation, prélude au voyage en Terre de bien-être et de beauté. Choisissez parmi une palette complète de soins 
experts corps et visage, pour elle et lui, en solo ou en duo… 
 
Remise en forme ou cure minceur… à chacun son objectif. Programme personnalisé, encadré par nos instructeurs de fitness, 
licenciés en kinésithérapie, pour vous prodiguer massages ou vous proposer le meilleur des disciplines : cardio-training, 
power training, stretching, spinning, body pump, Pilates, Taï-Chi, yoga…dans un espace lumineux, climatisé et équipé des plus 
récentes technologies.  
 
Après le fitness, cap sur les bonheurs aquatiques : piscine de relaxation, sauna, jacuzzi et hammam ou détente sur la grande 
terrasse panoramique surplombant le Lac de Genval…  
 
 

Les Activités Team Building 
 
Le Château du Lac propose également une sélection d’activités Team Building pour agrémenter séminaires ou réunions par 
un moment de détente ou pour dynamiser l’esprit d’équipe. Toutes ces activités sont basées sur la convivialité et s’organisent 
à l’intérieur ou à l’extérieur. 



  

                    FFORFAITSORFAITS  SÉMINAIRESSÉMINAIRES  
                                    ÀÀ  PARTIRPARTIR  DEDE  10 10 PERSONNESPERSONNES  

 

Le Forfait ‘Meeting day’ : ϵ рфΣ-  
 
La salle de réunion 

Salle plénière avec lumière du jour & Air conditionné 
Possibilité de connexion Internet rapide sans fil (wireless lan) 
м ŦƭƛǇŎƘŀǊǘ Ŝǘ м ŞŎǊŀƴΦ tŀǇƛŜǊ Ŝǘ ōƛŎǎ ζaŀǊǘƛƴΩǎ IƻǘŜƭǎηΣ Ŝŀǳ ƳƛƴŞǊŀƭŜ Ŝǘ ōƻƴōƻƴǎ Ł ƭŀ ƳŜƴǘƘŜ 
Possibilité de location de matériel sur demande 

 
Le ‘Meeting Lunch’Σ ǎŜǊǾƛ Řŀƴǎ ǳƴŜ ŘŜ ƴƻǎ ǎŀƭƭŜǎ ŘŜ ōŀƴǉǳŜǘΣ ŀǎǎƛǎ ƻǳ ŘŜōƻǳǘΣ ǎŜ ŎƻƳǇƻǎŜ ŘŜ ƭŀ Ŧŀœƻƴ ǎǳƛǾŀƴǘŜ Υ 

Un potage du jour et un assortiment de wraps & sandwiches 
Le déjeuner est accompagné de soft drinks 

 
Les Options du forfait ‘Meeting day’       

 

 
 
 
   
 
 
 

 
 
 
  
 

 
 
 
 
   
 

 

Accueil café : café, thé, jus d’orange avec croissants     ϵ   6,-  

Pause matin : café, thé, jus d’orange, viennoiseries et fruits à croquer    ϵ   9,-  

Pause après-midi : café, thé, jus d’orange, assortiment de biscuits «Dandoy» et fruits ‘à croquer’    ϵ   9,-  

Sélection de vins « Martin’s Hotels » pour accompagner votre ‘Meeting Lunch’    ϵ   5,-  

Café et petits biscuits pour terminer votre ‘Meeting Lunch’    ϵ   3,-  

Dessert du jour, café et petits biscuits     ϵ   10,-  

Déjeuner       

2 services : menu 2 services du jour servi dans une de nos salles de banquet 
Le déjeuner est accompagné d'une sélection de vins «Martin’s Hotels». Café et petits biscuits. 

   ϵ 15,-  

 3 services : menu 3 services du jour servi dans une de nos salles de banquet 
Le déjeuner est accompagné d'une sélection de vins «Martin’s Hotels». Café et petits biscuits. 

   ϵ 25,-  

Buffet : buffet à partir de 30 participants. Le buffet varie chaque jour sur un thème différent 
Le déjeuner est accompagné d'une sélection de vins «Martin’s Hotels». Café et petits biscuits. 

   ϵ 35,-  

Salle privative pour le lunch     Sur devis 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



 
Le Forfait ‘Château’ ϵ урΣ- 
 

La salle de réunion 
Salle plénière avec lumière du jour & Air conditionné 
Possibilité de connexion Internet rapide sans fil (wireless lan) 
м ŦƭƛǇŎƘŀǊǘ Ŝǘ м ŞŎǊŀƴΦ tŀǇƛŜǊ Ŝǘ ōƛŎǎ ζaŀǊǘƛƴΩǎ IƻǘŜƭǎηΣ Ŝŀǳ ƳƛƴŞǊŀƭŜ Ŝǘ ōƻƴōƻƴǎ Ł ƭŀ ƳŜƴǘƘŜ 
Possibilité de location de matériel sur demande 

 

La pause matin : café, thé, jus d’orange, viennoiseries et fruits ‘à croquer’  
 

Le déjeuner est servi dans une de nos salles de banquet 
Le service est assuré en 1 heure.  Sur demande, réalisation de menus spéciaux (végétarien, etc …) 

 

Le menu du jour se compose de 2 services : 
Entrée & plat principal ou plat principal & dessert  
Café et petits biscuits 
Le déjeuner est accompagné d'une sélection de vins «Martin’s Hotels» ou de bières et soft drinks 

 

La pause après-midi : café, thé, jus d’orange, assortiment de biscuits «Dandoy» et fruits ‘à croquer’ 
 

Option  ‘All In’  
 Connexion internet rapide sans fil (wireless lan)  pour tous les participantsΥ  Ҍ ϵ рΣ- 
 Matériel technique adapté à la salle de réunion : projecteur LCD, micro, sonorisation: Ҍ ϵ рΣ-  (Dans la limite des stocks disponibles) 
  

Les Options du forfait ‘Château’  

 

                                          

        

                   
                       
 

 

Accueil café : café, thé, jus d’orange avec croissants      ϵ   6,-  

Pause-café ‘A la carte’ et servi en salle :       
Glaces Häagen-Dazs                                                             ϵ   7,50  

Salade de fruits frais                                                                                         ϵ   5,-  

Fraises marinées, glace vanille         ϵ   5,-  

Mini-tartelettes aux fruits frais    ϵ   6,-  

Fruits givrés avec sorbet     ϵ   6,-  

Mousses au chocolat, émotion Marcolini    ϵ   7,50  

Strudel aux pommes, sauce vanille, crème chantilly    ϵ   7,50  

Déjeuner       

3 services : menu 3 services du jour servi dans une de nos salles de banquet    ϵ   7,50  

Sandwiches : potage du jour, assortiment de wraps & sandwiches 
accompagné d’un buffet de salade et d’un dessert du jour 

   ϵ   7,50  

Buffet : à partir de 30 participants. Le buffet varie chaque jour sur un thème différent.     ϵ   20,-  

Salle privative pour le lunch   Sur devis 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



AAFTERFTER  MMEETINGEETING  

   
Formule  ‘End of the day’ 

ϵ мнΣрл 
 

Pendant 1 heure 
 

Vin blanc, vin rouge 
Bière, soft 

 

Chips, olives, 
cubes de fromage 

 
Formule ‘After meeting’ 

ϵ мфΣрл 
 

Pendant 1 heure 
 

Mousseux, Kir Royal 
ou 

Martin’s Cocktail 
 

Chips, olives, crudités 
Mini-croquettes aux crevettes 
Mini-croquettes au parmesan  

 
Formule ‘Bien-être’ 

ϵ орΣ- 
 

Minimum 20 personnes, pendant 1 heure 
 

Mousseux 
Jus de fruit frais 

Jus de légumes frais 
 

Nuts Mix 
Wrap de saumon fumé au guacamole 

Roulade de poulet en feuille de riz 
Roulade d’aubergine ‘alla parmigiana’ 

Salade César 
Quiche au saumon 

Quiche aux épinards 
 

Salade de fruits frais 

 
Formule ‘Gourmande’ 

ϵ офΣрл 
 

Minimum 20 personnes, pendant 1 heure 
 

Champagne Piper-Heidsieck, Kir royal 
Jus de fruits 

 

Bouchée gourmande au foie gras et à la framboise 
Tartare de saumon mariné au gingembre 

 

Poêlée de Saint-Jacques 
Raviole de homard 

 

Mini-douceur sucrée 
Café, thé  

Les 4 formules présentées ci-avant ne constituent pas un repas complet 
Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



LES ENTREES 
Croquant de gambas 
sauce fines herbes et chiffonnade César 
~~~ 
Sushi de crevettes grises sur sashimi d’hiramasa kingfish 
œufs de hareng façon caviar et germes de lentilles  
~~~  
Magret d’oie fumé 
espuma de mousse de foie gras et figues confites 
~~~ 
Wrap de filet de poussin 
salade d’avocat et roquette, sauce au yaourt aigre et tomates 
~~~ 
Terrine marbrée de crevettes Jumbo 
Yuzu dressing  
~~~ 
Duo de croquettes  
aux crevettes grises et au fromage,  accompagnement de  
persil frit 
~~~ 
Carpaccio de bœuf 
huile vierge, basilic, roquette et copeaux de Manchego 

 

LES DESSERTS 
Vacherin cerise, crème chantilly, doigt de meringue 
~~~ 
Mille-feuille chocolat, espuma au lait d’amande 
~~~ 
Moelleux chocolat sur dame blanche 
~~~ 
Mousse spéculoos, crème anglaise et caramel 
~~~ 
Délice fraise, mascarpone glacé 

  
LE CAFÉ 

Moka et mignardises 

LES PLATS PRINCIPAUX 
Dos de saumon rôti ouvert 
farce méditerranéenne, courgettes crues et cuites,  
pommes duchesse et salsa verte 
~~~ 
Canard laqué aux parfums de Chine 
brochette de fruits et légumes, pommes fondantes 
~~~ 
Suprême de pintade à la crème de cèpes 
ravioli au chèvre & ricotta, bouquet de mange-tout 
~~~ 
Filet de porc pata negra 
jus parfumé aux truffes, tempura de witloof et pommes au 
chorizo 
~~~ 
Loup de mer à la plancha 
sabayon de crustacés, fagot de baby fenouil et linguini au 
basilic 
 
 

 

LLESES  MMENUSENUS  
  

Les Menus ‘Hôtes du Lac’ ϵ руΣ- 
Veuillez composer un menu unique pour le groupe en choisissant une entrée, un plat et un dessert 

 [ΩAPÉRITIF ΨIÔTES DU LAC’ 
Mousseux, Kir Royal et jus de fruits, 
о ŎŀƴŀǇŞǎΣ ŎƘƛǇǎΣ ƻƭƛǾŜǎ Ŝǘ ŎŀŎŀƘǳŝǘŜǎ 
½ heure € 17,- 
м ƘŜǳǊŜ ϵ нлΣ- 

 
LES VINS 

Forfait ‘Vin Maison’ 
1/4 de vin blanc, 1/3 de vin rouge 
мκн Ψ9ŀǳȄ ŘŜ DŜƴǾŀƭΩΣƴŀǘǳǊŜƭƭŜ Ŝǘ ǇŞǘƛƭƭŀƴǘŜ 
Forfait ‘Sommelier’ 
Selon le choix de notre sommelier 
Suppl : € 9,- 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



            LLAA  CCARTEARTE  DESDES  CCOCKTAILSOCKTAILS  

  The Favourite             ½ heure    ϵ 10,50  

Kir Royal (mousseux, crème de cassis), Mousseux, jus de fruits    Par ½ h supplémentaire    ϵ   3,50  

Martin’s Shakers             ½ heure    ϵ 12,50  

Assortiment de 4 cocktails alcoolisés, présentés dans des mini-shakers, jus 
de fruits              

Par ½ h supplémentaire    ϵ   3,50  

Wine Bar ½ heure    ϵ 11,-  

Vin blanc et rouge sélectionnés par notre sommelier, jus de fruits.  
Poursuivez votre dîner avec les mêmes vins  

Par ½ h supplémentaire    ϵ   3,50  

L’apéritif ‘Hôtes du Lac’ ½ heure      ϵ 17,-  

Mousseux, Kir Royal et jus de fruits, 3 canapés, chips, olives et cacahuètes 1 heure    ϵ 20,-  

Champagne ½ heure    ϵ 20,-  

Champagne Piper-Heidsieck Brut, Kir Royal, jus de fruits Par ½ h supplémentaire    ϵ   7,-  

Amuse-bouches… Cubes de fromage, cubes de salami, radis et olives     ϵ   4,-  

Canapés froids… Les canapés sont réalisés par notre chef et varient selon les saisons     ϵ   2,50  

Canapés chauds… Les canapés sont réalisés par notre chef et varient selon les saisons    ϵ   2,50  

Canapés Prestige… Les canapés sont réalisés par notre chef et varient selon les saisons.  Ils sont 
composés de produits raffinés (foie gras, huîtres, homard etc.) et sont servis sur assiettes ou en cuillères. 

   ϵ   3,50  

Assortiment de canapés        

р ŎŀƴŀǇŞǎ ŦǊƻƛŘǎ             ϵ 12,50  

о ŎŀƴŀǇŞǎ ŦǊƻƛŘǎ Ŝǘ о ŎŀƴŀǇŞǎ ŎƘŀǳŘǎ    ϵ 13,50  

р ŎŀƴŀǇŞǎ ŎƘŀǳŘǎ     ϵ   9,-  

Snacks       

Pain surprise (20 personnes)           ϵ 75,-  

Assortiment de cubes de fromages (20 pers.)      ϵ 50,-  

Assortiment de crudités (20 pers.)               ϵ 50,-  

Assortiment de saucissons (20 pers.)     ϵ 50,-  

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



LES PREMIÈRES ENTRÉES  
 Cappuccino de langoustine au cognac 
 Pain de campagne à la piccada 
 ~~~ 
 Ceviche de noix de Saint-Jacques 
 tartare de pommes de terre vitelotte 
 ~~~ 
 Terrine de canard 
 au poivre Sarawak, chutney de poires et gingembre 
 ~~~ 
 Filet de rouget ‘snacké’ façon à la plancha 
 taboulé Quinoa et sirop de tomates épicé 
 ~~~ 
 Queues de homard 
 dressage Waldorf : bâtonnets de céleri-rave 
  et pommes Kanzi aux noix 

 

LES DEUXIÈMES ENTRÉES 
Risotto aux champignons sauvages 
jambon de parme parmesan et enoki frits 
~~~ 
Ravioli de homard  
crémeuse au fondu de poireaux 
~~~ 
Filet de sandre cuit sur peau 
laitue de la mer, sésame et condiment aux agrumes 
~~~ 
Suprême de caille tiède 
crème brûlée au foie gras et confit de figues 

LES PLATS PRINCIPAUX 
 Mignons de veau 
 chiconnettes gratinées aux truffes,  
 pommes fondantes à la dauphinoise 
 ~~~ 
 Filet de flétan blanc royal 
 tartiné au corail d’oursin, gratin de potiron, crumble  

de pommes de terre écrasées et vinaigrette de Barolo 
 ~~~ 
 Carré d’agneau 
 jus lié à la moutarde à l’ancienne 
 et légumes caramélisés façon couscous 
 ~~~ 
 Suprême de volaille fermière des Landes 
 aux morilles et à la crème, cornet d’asperges vertes 
 et pommes moelleuses 
 ~~~ 
 Pavé de filet de bœuf ‘Simmenthal’ 
 sauce Choron et pommes au four à la crème 
 

LES FROMAGES 
Assiette de fromages Suppl. € 8,- 

 

LES DESSERTS 
Moka glacé au kahlua 
~~~ 
Macarons géants fourrés au chocolat  
~~~ 
Trilogie de gourmandises 
~~~ 
Pièce montée au choix όƎƭŀŎŜΣ ƎŞƴƻƛǎŜΣΦΦΦύ 
Suppl. € 8,- 
~~~ 
Buffet de desserts Suppl. € 8,- 

 

LE CAFÉ  Moka et mignardises 

        LLESES  DDÎNERSÎNERS  DEDE  GGALAALA    
 

    ϵ слΣ- pour un menu 3 services   
   ϵ тлΣ- pour un menu 4 services 

Veuillez composer un menu unique pour le groupe en choisissant deux entrées, un plat et un dessert 
Pour l’apéritif et le choix des vins, nous vous conseillons de faire votre sélection parmi l’assortiment que vous trouverez sur la carte des cocktails et des vins 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



APERITIFS 
DECOUVERTE MARTIN’S BEERS:  Découverte de 4 bières belges 
 Gordon Five, Pale Ale, Timms Kriek, Bourgogne des Flandres 

о ŎŀƴŀǇŞǎΣ ŎƘƛǇǎΣ ƻƭƛǾŜǎ Ŝǘ ŎŀŎŀƘǳŝǘŜǎ 
½ heure € 12,50 
Par ½ heure supplémentaire € 4,50 

L’APÉRITIF ΨIÔTES DU LAC’ 
Mousseux, Kir Royal et jus de fruits, 
о ŎŀƴŀǇŞǎΣ ŎƘƛǇǎΣ ƻƭƛǾŜǎ Ŝǘ ŎŀŎŀƘǳŝǘŜǎ 
½ heure € 17,- 
м ƘŜǳǊŜ ϵ нлΣ- 

LES VINS 
Forfait ‘Vin Maison’ 
1/4 de vin blanc, 1/3 de vin rouge 
мκн Ψ9ŀǳȄ ŘŜ DŜƴǾŀƭΩΣƴŀǘǳǊŜƭƭŜ Ŝǘ ǇŞǘƛƭƭŀƴǘŜ 
Forfait ‘Sommelier’ 
Selon le choix de notre sommelier 
Suppl. € 9,- 

LES ENTRÉES  
 Roulade d’asperges au saumon fumé 
 crème à la ciboulette (en saison) 
 ~~~ 
 Tomate aux crevettes grises de la mer du Nord 
 ~~~ 
 Carpaccio de bœuf aux chicons 
 ~~~ 
 Duo de croquettes de crevettes frises 
 et au fromage, persil frit (entrée chaude) 
 ~~~ 
 Eventail d’entrées typiques belges 

Terrine de chevreuil (confiture d’oignons), feuille de chicon au 
jambon d’Ardennes, mini tomates aux crevettes grises, mini 
boudins, croquettes aux crevettes, fondue de fromage, persil  

LES PLATS PRINCIPAUX 
Croustillant de coucou de Malines au jus de truffe 
quadro de légumes 
~~~ 
Filet de bœuf poêlé sauce poivre & crème 
mesclun et pommes frites 
~~~ 
Filet de sole en waterzooi, pommes persillées 
~~~ 
Crépinette de veau au foie gras et champignons 
sauce à la bière rousse de Brabant, chicons cuits et 
crus & pommes « bintjes » croustillantes 
~~~ 
Carbonnades à la Flamande et leurs fameuses frites 
 

LES DESSERTS 
Moelleux au chocolat sur dame blanche 
~~~ 
Mousse au chocolat ‘maison’ 
~~~ 
Triolet belge: mousse au chocolat, mini tarte tatin et 
soupe aux fraises 
~~~ 
Palette de tartes belges aux parfums suivants: 
sucre, fromage & cerise 
~~~ 
Buffet de desserts belges όǎǳǇǇƭΦ ŘŜ ϵмнΣ-) 
 
Ċ Accompagnement des desserts: 
м ǾŜǊǊŜ ŘŜ aŀǊǘƛƴΩǎ ¢ƛƳƳŜǊƳŀƴǎ {ǘǊŀǿōŜǊǊȅ 
 

MMENUENU  BBELGOELGO  BELGEBELGE  
 
ϵ рфΣ- 

Pour l’apéritif et le choix des vins, nous vous conseillons de faire votre sélection 
parmi l’assortiment que vous trouverez sur la carte des cocktails et des vins 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



LLEE  MMENUENU  ΨtΨtRIVILÈGERIVILÈGE’’  
                      ϵ флΣ- 

 

Pour l’apéritif et le choix des vins, nous vous conseillons de faire votre sélection 
parmi l’assortiment que vous trouverez sur la carte des cocktails et des vins 

 
 

Terrine de foie d’oie 
garniture aigre-douce, brioche 

 
~~~ 

 
Dos de turbotin 

espuma de jus de crevettes, 
douceur d’Asie, fines de Claire à la florentine 

 
~~~ 
 

Sorbet de champagne 
à la papaye 

 
~~~ 
 

Duo de côte et filet d’agneau 
parfumés aux truffes, légumes provençaux farcis 

 
~~~ 
 

Croustillant de Saint-Maure et Fourme d’Ambert 
salsa de mangues épicées 

 
~~~ 
 

Trilogie de gourmandises 
 

~~~ 
 

Café, douceurs et pralines   

 Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



LLESES  FFORFAITSORFAITS  Ψ{Ψ{OIRÉEOIRÉE  DDANSANTEANSANTE’’  

Forfait ’Mélodie’  Bières (Stella et Hoegaarden), soft drinks 

 1 heure    ϵ 10,-  

 Par heure supplémentaire    ϵ   3,50  

Forfait ’Swing’             Vin blanc et rouge maison, bières (Stella et Hoegaarden), soft drinks 

 1 heure    ϵ 12,-  

 Par heure supplémentaire    ϵ   3,50  

Forfait ’Valse’             Whisky, gin, vodka, rhum, vin blanc et rouge maison, bières (Stella et Hoegaarden), soft drinks 

 1 heure    ϵ 16,50  

 Par heure supplémentaire    ϵ   4,50  

Frais de personnel             Par serveur et par heure    ϵ 30,-  

 Au-delà de 1 heure du matin       

Petits en-cas                  
Pain surprise (20 personnes)    ϵ 75,-  

Assortiment de cubes de fromages (20 personnes)    ϵ 50,-  

Assortiment de crudités (20 personnes)    ϵ 50,-  

Assortiment de saucissons (20 personnes)    ϵ 50,-  

Prix des boissons au verre       

Champagne Piper-Heidsieck Brut    ϵ 12,-  

Mousseux    ϵ   6,-  

Alcool (Whisky, gin, vodka, rhum)    ϵ   7,-  

Liqueurs & Digestifs    ϵ   9,-  

Soft drinks    ϵ   3,-  

Jus de fruits frais    ϵ   5,-  

Bières pression    ϵ   4,-  

Boissons chaudes    ϵ   3,-  

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



LLESES  FFORFAITSORFAITS  VVINSINS  

La sélection  ‘Château du lac’ 
  
  
  
   
La sélection ‘Découverte’ 
  
  
  
  
La sélection du Sommelier 
  
  
  
  
  
 

- Classique  
  
  

- Bout du monde 
  
  
  
 
   
La sélection VIP 
  
 

ϵ моΣ- 
  
  
   
 
ϵ муΣрл 
  
  
  
 
ϵ нпΣрл 
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
  
 
ϵ орΣ- 
 

Terra Deus, vin de Pays d’Aude, blanc 
Terra Deus, vin de Pays d’Aude, rouge 
Eaux de Genval, naturelle et pétillante 
  
   
Crus d’exception, trouvailles, coups de cœur,…  
C’est le palais qui décide, les yeux fermés, pour créer la surprise 
et ravir vos invités en favorisant l’originalité. 
  
  
Le choix des vins sera dicté autant par vos goûts personnels que par le menu. 
Notre sommelier est là pour vous guider sur la route des cépages et vous conseiller  
« la sélection idéale » : celle qui enchantera vos convives tout en respectant sagement 
le prix forfaitaire imparti. 
Les Eaux de Genval, naturelle et pétillante, doteront bien sûr la fête d’une délicieuse 
note de légèreté – et d’exclusivité ! 
  
Vins “valeurs sûres”, de France, émoustillant les amateurs d’étiquettes et séduisant 
les connaisseurs en matière de millésimes, robes, tanins, … 
    
Australie, Afrique du Sud, Nouvelle-Zélande… 
Ces vins à connotation exotique sont cultivés dans des conditions d’ensoleillement idéales 
et élevés par des passionnés ayant, pour la plupart, fait leurs classes dans des vignobles 
 ŦǊŀƴœŀƛǎΦ DŀƎŜƻƴǎ ǉǳŜ ŎŜǎ ƴƻŎŜǎ ǎŜǊƻƴǘ ƭΩƻŎŎŀǎƛƻƴ ŘŜ ŦŀƛǊŜ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ 
 ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘŜǎΧ 
  
Château de la Grave Caractère ‘Grains Fins’ 
Château Carignan - Premières Côtes de Bordeaux 
Eaux de Genval, naturelle et pétillante 
  

Les forfaits vins s’entendent de la manière suivante : 1/4 de bouteille de vin blanc, 

  мκо ŘŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ŘŜ Ǿƛƴ ǊƻǳƎŜΣ мκн ŘΩ9ŀǳȄ ŘŜ DŜƴǾŀƭ ƳƛƴŞǊŀƭŜ ƴŀǘǳǊŜƭƭŜ Ŝǘ ƳƛƴŞǊŀƭŜ ǇŞǘƛƭƭŀƴǘŜ ǇŀǊ ǇŜǊǎƻƴƴŜ 
et accompagnent parfaitement les menus 2 ou 3 services  

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



LLESES  DDÎNERSÎNERS  BBUFFETSUFFETS 
 

Disponibles à partir de 50 personnes. Pour l’apéritif et le choix des vins, nous vous conseillons de faire votre sélection parmi  
l’assortiment que vous trouverez sur la carte des cocktails et des vins (Autres buffets sur demande) 

Buffet  Méditerranéen 
ϵ слΣрл 

 
Carpaccio de bœuf, 

copeaux de parmesan et roquette 
(servi sur assiette) 

~~~ 
Fine tranche de suprême de volaille, 

raisins et amandes 
Eventail de jambon Serrano, melon et grissini 

Filet de caille cuit en tajine, 
figues façon Sangria 

 
Tomates mozzarella à l’huile de basilic 

Salade mesclun et anchoïade 
Asperges vertes ‘mimosa’ et feuille de vigne 

Légumes méditerranéens confits 
Pâtes 

 
Saumon mariné aux agrumes de Toscane 

Crevettes roses Jumbo à l’aïoli 
Filet de morue,  salade de pommes de terre 

à l’huile de truffe 
Gaspacho de pêcheurs 

~~~ 
Escalope de veau à la crème de cèpes 

Fettuccine à la romaine 
(servi sur assiette) 

~~~ 
Crème catalane, florentines, 

baklava, macarons, 
fruits frais en salade, tiramisu, 

riz au lait aux oranges 
~~~ 

Moka et mignardises 

Buffet  Belge 
ϵ тлΣ- 

 
Terrine de homard au vert 

(servi sur assiette) 
~~~ 

Eventail de poissons fumés : 
saumon, elbot, anguille et sa garniture 

Mini-tomates aux crevettes grises, ‘mimosa’ 
Fine tranche de filet de turbot aux légumes, 

langoustines et moules 
Dés de maatjes et rondelles 

de pommes de terre violettes, 
vinaigrette parfumée à la truffe et Jonagold 

 
Pâté de caille et foie gras, confiture d’oignons rouges 

Jambon d’Ardennes fumé,  
brochettes de poires au sirop de Liège 

Petits boudins noirs et blancs à la moutarde de Gand 
Tartare de bœuf et câpres 

Jambon de cochon de lait au miel 
 

Salades : Asperges à la flamande, 
salade de fruits de mer, 

salade de chicons à la tête pressée, salade mesclun 
Vinaigrette, cocktail, mayonnaise 

~~~ 
Crépinette de veau au foie gras et champignons 

Sauce à la bière rousse de Brabant, 
chicons cuits et crus 

Pommes « bintjes » croustillantes 
(servi sur assiette) 

~~~ 
Plateau de fromages belges, raisins et noix 

~~~ 
Crème brûlée aux épices, tartelette aux fruits, 

fraises marinées, cassolette au chocolat, 
dame blanche et tarte au riz 

~~~ 
Moka et mignardises 

 

Les buffets méditerranéens et belges peuvent également être servis sous  forme de cocktail dînatoire (sur devis) 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



          LLESES  FFORMULESORMULES  DDÎNATOIRESÎNATOIRES 

           [Ŝǎ ŦƻǊƳǳƭŜǎ ŘƞƴŀǘƻƛǊŜǎ ǎƻƴǘ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜǎ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ол ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ Ŝǘ ƴŜ ǇŜǳǾŜƴǘ Ǉŀǎ şǘǊŜ ŎƻƴǎƛŘŞǊŞŜǎ ŎƻƳƳŜ ǳƴ ǊŜǇŀǎ Ŏomplet  

FORMULE 
‘GOURMANDE’ 

 
ϵ ррΣ- 

pendant 2 heures  
 

Foie gras, confiture de figues et poires 
~~~ 

Carpaccio de bœuf, perles de tomates, huile de truffe 
Tartare de saumon au gingembre 

Salade de scampi façon César 
~~~ 

Ravioli de Saint-Jacques à la citronnelle 
Fondu de poireaux, sauce homardine 

~~~ 
Saté de filet d’agneau, 

risotto aux champignons des bois 
~~~ 

Buffet de desserts «Château du Lac» 
Petits gâteaux, douceurs, crème brûlée, 

brochettes de fruits 
~~~ 

Moka et mignardises 
 

Boissons 
 

Mousseux 
‘Terra Deus’, vins blanc et rouge 

Bières (Stella et Hoegaarden) 
Jus de fruits 
Soft drinks 

Supplément de € 15,-  pour le champagne 
 

FORMULE 
‘DÉLICATESSE’ 

 
ϵ тлΣ- 

pendant 2 heures 
 

Fine crème d’asperges vertes aux truffes  
~~~ 

Pyramide de cuillères et brochettes variées 
Tartare de saumon au gingembre 

Huîtres froides, vinaigrette aux échalotes, gros sel 
Médaillon de foie gras, gelée de Granny Smith 

~~~ 
Filet d’agneau, taboulé, condiment de curry Madras 

Risotto aux champignons Erigny et parmesan 
Lotte à l’Armoricaine 

~~~ 
Plateau de fromages affinés, pains aux noix et céréales 

~~~ 
Buffet de desserts «Château du Lac» 

Petits gâteaux, mousse au chocolat, crème brûlée, 
fruits frais, glace aux divers parfums 

~~~ 
Moka et mignardises 

 
Boissons 

 

Mousseux 
‘Terra Deus’, vins blanc et rouge 

Bières (Stella et Hoegaarden) 
Jus de fruits 
Soft drinks 

Supplément de € 15,-  pour le champagne 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



Menu gourmand 
ϵ трΣ-  

Service pendant 2 heures 
 

Sur buffet 
Gaspacho 

Billes de melon et jambon italien 
Wrap à la crème d’avocats et saumon fumé 
Carpaccio de bœuf, copeaux de parmesan 

Roulades de printemps au poulet, sauce aigre-douce 
Tartare de saumon mariné à l’aneth 

~~~ 
Taboulé à l’orientale 

Tomates au basilic & mozzarella 
Salade César 

~~~ 
Create your own hamburger 

~~~ 
 

‘Live cooking’ 
Wok de nouilles asiatiques aux légumes 

et gambas Black Tiger 
Tortellini aux champignons des bois 

Saté de volaille caramélisé 
~~~ 

Sélection de fromages et desserts 
~~~ 

Moka & mignardises 
 

Mousseux 
Vin blanc, vin rouge 

Bière, soft & jus 
Supplément de € 15,-  pour le champagne 

Menu classique 
ϵ фрΣ- 

Service pendant 2 heures 
 

Sur buffet 
King Crab en bouillon de brocoli 

Tour de crevettes Jumbo aux piments et mangue 
Billes de melon et jambon italien 

Wrap à la crème d’avocats et saumon fumé 
Carpaccio de bœuf, copeaux de parmesan 

Roulades de printemps au poulet, sauce aigre-douce 
Tartare de saumon mariné à l’aneth 

Assortiment de sushis et sashimis 
~~~ 

Taboulé à l’orientale 
Tomates au basilic & mozzarella 

Salade César 
~~~ 

Create your own hamburger 
~~~ 

 
‘Live cooking’ 

Wok de nouilles asiatiques aux légumes 
et gambas Black Tiger 

Raviole de homard à la tartufata 
Saté d’agneau grillé à la provençale 

Risotto aux champignons des bois  
~~~ 

Sélection de fromages et desserts 
~~~ 

Moka & mignardises 
 

Mousseux 
Vin blanc, vin rouge 

Bière, soft & jus 
Supplément de € 15,- pour le  

champagne 

‘T‘THEHE  EEXCEPTIONALXCEPTIONAL  PPARTYARTY’’  
 
 

Concept de soirée tout-à-fait unique. Tout est mis en place pour favoriser une ambiance chaleureuse et détendue, 
en privilégiant la convivialité : buffets originaux, ‘Live cooking’, ‘Cocktail bar’, ‘Live Music’, ‘Lounge Decoration’...  

Osez organiser ‘The Exceptional Party’ ! 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



‘T‘THEHE  EEXCEPTIONALXCEPTIONAL  PPARTYARTY’’  

So-
norisation de la salle et de la scène, ‘Light show’,      € 4250,- 

‘Lounge Decoration’ & mobilier ‘Live cooking’ 

 
Descriptif non exhaustif: 

SON:        ‘LOUNGE DECORATION’: 

4 caissons de basse      4 divans blancs  

4 baffles       32 poufs blancs 

4 amplificateurs      12 tables basses blanches  

2 micros sans fil      8 pots lumineux 

м Ŏƻƴǎƻ
ƭŜ нп Ŝ

ƴǘǊŞŜǎ 

 
‘LIGHT SHOW’:       MOBILIER Ψ[IVE COOKING’ 

Structure portante carrée suspendue au plafond   Tapis roulant de présentation et de service 

мн ǇǊƻƧ
ŜŎǘŜǳǊǎ

 ΨƳŀŎǎΩ
ϝ олл ǿ

ŀǘǘǎ

    9ŎƭŀƛǊŀ
ƎŜ ΨƭŜŘ

Ω ƛƴǘŞƎ
ǊŞ

 

Sur scène : 3 structures de type ‘potence’ portant  Panneau lumineux ‘led’  

п ΨƭŜŘ 
ōƭŜƴŘŜǊ

ǎΩ
           

м Ŏƻƴǎƻ
ƭŜ ΨƭƛƎ

ƘǘΩ
        

м ΨǎƳƻƪ
Ŝ ƳŀŎƘƛ

ƴŜΩ  

 
ϝ ǎǇƻǘǎ

 ǇƛǾƻǘŀ
ƴǘǎ Ŝǘ 

ŎƻƴǘǊƾƭ
ŀōƭŜǎ Ł

 Řƛǎǘŀƴ
ŎŜ

       

         

OPTIONS: 

DJ: € 600,- 

Buffet ’Diamant’ en plexiglas : € 250,- / mètre 

όtƻŘƛǳƳ
 ƴƻƛǊΣ 

ōǳŦŦŜǘ 
ŜƴǘƛŝǊŜ

ƳŜƴǘ Ŝƴ
 ǇƭŜȄƛƎ

ƭŀǎ ŀǾŜ
Ŏ ŞŎƭŀƛ

ǊŀƎŜ Ψƭ
ŜŘΩ ƛƴǘ

ŞƎǊŞΣ Ǌ
ƛŘŜŀǳ Ř

Ŝ ŦƻƴŘ 
Ŝƴ ƭŀƳŜ

ƭƭŜǎ ŘŜ
 ŎǳƛǊ ō

ƭŀƴŎύ

 

Décoration florale : sur devis 

Mange-debout à partir de € 11,- 

Chandelier en fer forgé : sur devis 

‘Live band’ : sur devis 

 
 
 

Fiche Technique 



EEQUIPEMENTSQUIPEMENTS  AUDIOAUDIO--VISUELSVISUELS  
Sonorisation des salles (pour 4 micros)      

Argentine   ϵ  300,-  

Argentine A, Argentine B ou Guillaume Tell   ϵ  200,-  

Geneviève ou 4 Saisons   ϵ  150,-  

Salons du Lac, Arcades ou Gems   ϵ  150,-  

Microphones      

Micro avec fil sur pied ou table    ϵ   22,-  

Micro émetteur main ou cravate    ϵ   75,-  

Micro « Madonna »   ϵ   90,-  

Système de conférence : par micro   ϵ   22,-  

Centrale pour système de conférence      ϵ   75,-  

Divers Audio      

Table de mixage 8 entrées   ϵ   50,-  

Lecteur CD ou DVD    ϵ   30,-  

Divers Vidéo       

TV     ϵ   60,-  

Autres       

Flèche Laser    ϵ   10,-  

Flipchart – Pinboard    ϵ   55,-  

Rétroprojecteur    ϵ   40,-  

Photocopieuses, appareils fax, ordinateurs et imprimantes                                     Sur demande 

Projecteur Vidéo/data LCD       

Projecteur LCD vidéo/data    ϵ 250,-  

Barco                                    Sur demande 

Ecran sur trépied (L x H en cm)       

210 x 210    ϵ   42,50  
240 x 240    ϵ   49,-  

Ecran sur cadre (L x H en cm)       

300 x 225    ϵ   80,-  

420 x 315    ϵ 110,-  

Coefficient       

Pour une utilisation de plusieurs jours, le prix est multiplié par les coefficients suivants :       
2 jours       

3 jours       

4 jours       

5 jours       

Prestations technicien (par heure)       

Entre 8H et 18H (en semaine)    ϵ   55,-  

Entre 18H et 8H (en semaine)   ϵ   61,-  

Dimanche et jours fériés    ϵ   61,-  



MMATÉRIELATÉRIEL  & S& SERVICESERVICES  DIVERSDIVERS    
INTERNET        

Wireless (internet sans fil)    ϵ   15,-  

Ticket ‘log-in’ et ‘mot de passe’ valable 24h - 1 code d’accès par ordinateur       

ISDN  Installation ligne ISDN    ϵ 160,-  

ADSL Installation ligne ADSL    ϵ 325,-  

CONFERENCE DESK       

Photocopies / Impressions                     ϵ    0,35  

Photocopies ou Impressions en couleur     ϵ    1,9  

Fax Belgique     ϵ    1,20  

Fax Europe    ϵ    1,85  

Fax hors Europe                                       ϵ    2,45  

Saisie et impression     ϵ    9,-  

Traduction                                      Sur demande 

SERVICES ET MATÉRIEL DIVERS       

Plan de table (pièce)    ϵ   48,50  

Nominettes (pièce)    ϵ     1,5  

Retard cocktail, début repas (par 1/2 heure et par invité)     ϵ     6,-  

Prolongations cocktail                                       Suivant tarif 

Cubes podium (pièce)    ϵ     6,-  

Changement hauteur podium dans la salle Argentine           ϵ 425,-  

Piste de danse (par m2)     ϵ    6,-  

Changement de ‘set up’ durant la journée ou ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ ŀǳ ŎƻƴǘǊŀǘ όǇŀǊ ƛƴǾƛǘŞύ    ϵ    6,-  

Assistance technique pour matériel du client          ϵ   20,-  

Enlèvement des déchets au-dessus d’1 m3     ϵ   20,-  

Service WC / heure / min 4h    ϵ   30,-  

Préposé au vestiaire / heure / min 4h                                    ϵ   30,-  

Parking Boy / heure / min 4h                                              ϵ   30,-  

Shuttle parking et chauffeur     ϵ   65,-  

DÉCORATION        

Fauteuils en cuir    ϵ   15,-  

Tapis rouge    ϵ 250,-  

Piste de danse lumineuse « Disco »                                           Sur devis 

Mobilier et éclairage ‘Lounge’                                            Sur devis 

Les prix  sont valables jusqu’au 31 décembre 2010, service et TVA inclus 



 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 

www.martinshotels.com 


