
BANQUET & SÉMINAIRE

LIVE THE INTERCONTINENTAL LIFE

MENU



Entrées

Aumônière de chèvre et oignons confits ,  jeunes pousses

Thon juste sais i  au satay, jeunes pousses et vinaigrette passion

Tataki de saumon, mousse d ’avocat et crème de raifor t

CLASSIQUE N°1

Plats

Canette aux épices et miel ,  purée de butternut et poires caramélisées

Rumsteak en fi let ,  sauce réduite au vin rouge , tomates grappes  et pommes 
de terre fondantes

Dorade snackée sur son l it  d ’asperges ver tes,  sauce vierge

 

Desserts

Finger chocolat

Tar te citron meringuée

Entremet mangue passion

Au choix unique - une entrée, un plat et un dessert

MENU



Aumônière de chèvre et oignons confits ,  jeunes pousses

Thon juste sais i  au satay, jeunes pousses et vinaigrette passion

Tataki de saumon, mousse d ’avocat et crème de raifor t

Entrées

Œuf mollet champignon à la crème, toast de foie gras

Velouté de saison, pointe de balsamique , cerfeui l

Tri logie de ravioles et son boui l lon de légumes à la coriandre

CLASSIQUE N°2

Plats

Pavé de veau dans le quasi ,  champignons de Paris                                                       
et brochettes de pommes grenai l les

Suprême de volai l le rôtie ,  purée à l ’hui le de truffe et fines herbes,                       
mervei l les des prés

Saumon Écossais rôti ,  polenta crousti l lante et pointe de courgette ,                             
jus velouté au basi l ic

Desserts
Cube chocolat

Cheesecake aux agrumes

Tar te aux deux citrons

Au choix unique - une entrée, un plat et un dessert

MENU



Entrées
Foie gras en cercle ,  chutney de figues et son jardin d ’hiver, toasts

Noix de St-Jacques poêlés et persi l lées,  r isotto crémeux

Spring rol ls de crabe à la sauce thaï

Plats
Filet de bar, fumé réduite et pousses d ’épinards/fèves, jeunes pousses

Le Filet de bœuf Charolais sauce au poivre, gâteau dauphinois et champignons

Carré d’agneau farci d ’un beurre d’herbes en feuilletage doré, confits de légumes colorés

Macaronade l itchi rose croquant,  décl inaison de framboises

Fondant chocolaté , pral iné chocolat et concassé de noisette

Mil lefeui l le pral iné , éclats de fruits rouges

Au choix unique - Amuse bouche, une entrée, un plat et un dessert

Amuse bouche
Velouté de poireaux, pointe hui le d ’ol ive

Entrées

Amuse-Bouche

Saumon fumé, crème fraîche et bl inis jus te chaud

Tradit ionnel foie gras accompagné de son jardin de petits légumes et toasts

Tour teau en coque de pomme d ’amour, bel le pince décor tiquée , vinaigrette d ’oursin

 

PRESTIGE

Plats
Pièce de veau, crème aux merveilles de prés et sa tatin de légumes

Dos de Cabillaud poêlé en barigoule, légumes en siff let cuits et sa verdurette

Magret de canard rosé aux quatre épices, pommes de terre Anna, bouquet de légumes

Desserts
Paris Brest tradit ion

St-Honoré , crème pâtiss ière et chanti l ly mascarpone

Le passion tout chocolaté , finit ion en grain

Au choix unique - une entrée, un plat et un dessert

MENU



Entrées
Foie gras en cercle ,  chutney de figues et son jardin d ’hiver, toasts

Noix de St-Jacques poêlés et persi l lées,  r isotto crémeux

Spring rol ls de crabe à la sauce thaï

GALA

Plats
Filet de bar, fumé réduite et pousses d ’épinards/fèves, jeunes pousses

Le Filet de bœuf Charolais sauce au poivre, gâteau dauphinois et champignons

Carré d’agneau farci d ’un beurre d’herbes en feuilletage doré, confits de légumes colorés

Desserts
Macaronade l itchi rose croquant,  décl inaison de framboises

Fondant chocolaté , pral iné chocolat et concassé de noisette

Mil lefeui l le pral iné , éclats de fruits rouges

Au choix unique - Amuse bouche, une entrée, un plat et un dessert

Amuse bouche
Ceviche de la mer, pointe de citron caviar et pain gri l lé

Gougère garnie aux cèpes

Velouté de poireaux, pointe hui le d ’ol ive

MENU

Amuse-Bouche

Plats

Desserts



Entrées

Mil lefeui l le de légumes croquants,  basi l ic et pointe d ’hui le ol ive

Eclair mousse de tzatziki ,  légumes croquants au citron confit sur son œuf poché

Tar tare de légumes provençaux et mousse de chèvre frais au piment d ’Espelette

VÉGÉTARIEN

Plats
Tofu crousti l lant aux légumes de saison sur son l it  d ’épeautre

Risotto aux asperges ver tes,  champignons, zestes de citron et tui le de parmesan

Steak de légumes à l ’ indienne , f lan de courgettes et quinoa aux légumes

Desserts

Tiramisu aux éclats Spéculoos

Sablé Breton, panacotta vani l le et caramel

Dacquoise mangue et zeste de coco

Au choix unique - une entrée, un plat et un dessert

MENU



Plats

Entrées
Antipast i  de légumes croquants

Champignons de Paris ,  sauce au citron

Assor timent de rouleaux de printemps

Quinoa de légumes – carottes,  pois gourmands et chou-f leur

Assor timents de sushis/makis/Cal ifornia rol ls

Planche de saumon gravlax

Planche de charcuteries

BUFFET N°1

Plats
Fi let de l ieu de nos côtes – sauce au beurre blanc

Magret de canard, sauce au miel

Fondant du jardinier

Risotto crémeux

Desserts
Feui l let ine chocolat pral iné

Brochettes de fruits de saison

Flan aux fruits de saison

Chou Paris Brest

Au choix unique - une entrée, un plat et un dessert

FORMULE



Wrap saumon,  rad i s  no ir

Bouchon de chèvre abr icot  sur  b l in i 

Chou poivron rouge ,  p iment  d ’Espe let te

Dôme de fet a ,  pâ te  br i sée ,  grose i l les  fra îches

Mi l le feu i l le  de bresao la  comté fra i s ,  c ibou let te  hachée 

Vola i l le  à  l a  tha ï ,  l a i t  de coco et  curr y  rouge

Burger  de saumon,  crème c i tronnée ,  aneth 

Saumon grav lax ,  pomme granny ac idu lé 

Entrées
Taboulé de chou-f leur

Salade de choux à la japonaise , sésame

Assor timents de sushi/maki/Cal ifornia rol ls

Planche de thon, pointe de satay

Jambon Serrano à la coupe

Planche de charcuteries

Terrine de canard

BUFFET N°2

Plats
Fi let de bar – sauce champagne

Pièce de veau dans le quasi – sauce vin rouge

Gâteau dauphinois et champignons de Paris

Jul ienne de légumes croquants

Desserts
Feui l let ine chocolat pral iné

Brochettes de fruits de saison

Flan aux fruits de saison

Chou Paris Brest

Au choix unique - une entrée, un plat et un dessert

FORMULE



COCKTAIL
MENU

Pièces salées froides

Pièces salées chaudes

Pièces sucrées

Wrap saumon,  rad i s  no ir

Bouchon de chèvre abr icot  sur  b l in i 

Chou poivron rouge ,  p iment  d ’Espe let te

Dôme de fet a ,  pâ te  br i sée ,  grose i l les  fra îches

Mi l le feu i l le  de bresao la  comté fra i s ,  c ibou let te  hachée 

Vola i l le  à  l a  tha ï ,  l a i t  de coco et  curr y  rouge

Burger  de saumon,  crème c i tronnée ,  aneth 

Saumon grav lax ,  pomme granny ac idu lé 

Carottes  au curr y,  po inte  de cor iandre

Hareng fumé ,  pomme à l ’hu i le ,  o ignon rouge 

Cube de gambas  aux agrumes ,  pamplemousse et  aneth

Cheesecake aux champignons de Par i s ,  a i l  e t  pers i l

Dôme de t arama b lanc ,  encre de se iche

Gigot  d ’agneau conf i t  7h ,  pers i l  f r i sé

Chou croquant  chèvre mie l  et  no ix

Wrap chèvre et  mie l ,  roquette

Chou Houmous ,  cumin c i t ronné

Croque-mons ieur  comté truf fé

P i t a  pas trami  façon US

Roas t  beef  burger

Wrap Caesar

Brochette  de vo la i l le  aux ép ices

Tar te feu i l le tée p i ssa lad ière

F inger  bresao la

Vegg ie  burger

Craquel in  chocola t  intense poudre de cacao

Rondel le  de pass ion ,  base chocola t  pra l iné

Moka crémeux au café 

F lan aux fru i t s  rouges

Mont  B lanc trad i t ion

Explos ion matcha intense ,  po inte  de pass ion

Crème bru lée ,  po inte  de van i l le

Tar te  caramel  beurre sa lé

Baba au rhum rev i s i té

Brownies

T iramisu

Taboulé de chou-f leur

Salade de choux à la japonaise , sésame

Assor timents de sushi/maki/Cal ifornia rol ls

Planche de thon, pointe de satay

Jambon Serrano à la coupe

Planche de charcuteries

Terrine de canard



BOISSONS
MENU

inclus dans les forfaits 

a la carte

Café / la it

Assor timents des thés

Eaux minérales (Vittel plate et Badoit gazeuse)

Jus de fruits (orange et pamplemousse)

Coca-Cola

Coca-Cola l ight

ROUGES | Sélec tion CLASSIQUE

Lussac St Emil ion 

Lalande De Pomerol Château Moulin La Gravière 

Pinot Noir Maison Louis Latour

BLANCS | Sélec tion PRESTIGE

Bourgogne – Chabl is Ier cru – Laroche Les Beauroys - 110€

Bordeaux – Pessac Leognan Cru classé – Château Carbonnieux - 110€

Bourgogne – Pul igny Montrachet – Côte de Beaune - 130€

Bourgogne – Côte de Beaune Viel les vignes – Chassagne Montrachet - 145€

ROUGES | Sélec tion PRESTIGE

Bordeaux – Margaux Châteaux Prieuré Lichine – Crus Classé - 135€

Bordeaux – Paui l lac Château Pichon – Réserve de la Comptesse - 135€

Bourgogne – Vosne Romanee – Frederic Magnien - 165€

Bordeaux – Pomerol Château Menin - 210€

ROUGES 

Lussac St Emil ion

BLANCS 

Bourgogne Aligoté 

BLANCS | Sélec tion CLASSIQUE

Bourgogne Aligoté

Poui l ly Fumée Pascal Jol ivet 

Chabl is La Roche 

À la pre- commande et par boutei l le uniquement12€ le verre ou 55€ la boutei l le

VINS NON-ALCOOLISÉS		 	



CONTACT

I N T E RC O N T I N E N TA L  PA R I S  -  C H A M P S - É LYS É E S  É TO I L E

6 4  AV E N U E  M A RC E A U,  7 5 0 0 8  PA R I S

S E RV I C E  C O M M E RC I A L

s e m i n a i re s @ i c - ch a m p s e l y s e e s . co m  -  Te l  :  + 3 3  ( 0 ) 1  4 4  4 3  3 6  1 4


