
Menus banquets  
de l'Hôtel Manoir Victoria



Jean-Luc Boulay et Arnaud Marchand :  
deux Chefs de renom, un délice  

pour vos convives.



Pour se régaler en banquet comme au resto. 

Ta b l e s  d e s  m a t i è r e s

Petits déjeuners 4 et 5
Déjeuners 6 à 8
Dîners 9 à 13

Canapés et hors-d’œuvre 14 à 16
Menus et forfaits pauses-café 17 à 18
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Petit déjeuner 
continental
(STYLE BUFFET EN SALLE BANQUET / Min. 20 PERSONNES) 
(SERVICE À L’ASSIETTE EN SALLE BANQUET /  
Min. 10 PERSONNES | Max. 20 PERSONNES)

• Jus d’orange, jus de pomme

• Fruits tranchés et baies de saison

• Croissants, chocolatines et muffins

• Panier de fruits frais entiers (en buffet seulement)

• Fromages assortis

• Yaourts natures et aux fruits

• Assortiment de pains

• Marmelade et confitures

• Compote de pommes maison

• Café, thé ou chocolat chaud

Petit déjeuner 
américain
(STYLE BUFFET EN SALLE BANQUET / Min. 40 PERSONNES)

• Jus d’orange, jus de pomme

• Fruits tranchés et baies de saison

• Panier de fruits frais entiers

• Salade de fruits

• Yaourts natures et aux fruits

• Céréales assorties

• Plateau de fromages assortis

• Plateau de charcuteries

• Croissants et chocolatines

• Assortiment de cakes quatre-quarts

• Rôties

• Œufs brouillés

• Bacon, saucisses

• Pain doré

• Crêpes au sirop d’érable

• Pommes de terre sautées

• Marmelade et confitures

• Compote de pommes maison

• Café, thé ou chocolat chaud

Petit déjeuner santé
(STYLE BUFFET EN SALLE BANQUET / Min. 30 PERSONNES)

• Jus d’orange, jus de pomme

• Pamplemousse

• Fruits tranchés et baies de saison

• Panier de fruits frais entiers

• Yaourts natures et aux fruits

• Céréales assorties

• Muffins

• Crêpes au sirop d’érable

• Œufs pochés sur épinards

• Granola maison au miel d’ici et céréales

• Rôties

• Marmelade et confitures

• Compote de pommes maison

• Café, thé ou chocolat chaud



Sélection de
déjeuners
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pour tout le groupe
(SERVI À L’ASSIETTE / Min. 20 PERSONNES)

•	Soupe du jour ou salade de saison

•	Sélection d’un plat principal  
(faites votre sélection à la page 8)

• Dessert

• Café ou thé

Possibilité d’un deuxième choix de plat principal de 
la sélection proposée moyennant un supplément. 
Confirmation du nombre de personnes par plat 
sélectionné au moins 7 jours ouvrables à l’avance.

Menu buffet
(GROUPES / Min. 40 PERSONNES)

• Charcuteries ou charcuteries fines maison  
et condiments (avec extra)

• Deux salades composées

• Salade verte

• Potage

• Sélection de deux plats principaux  
(faites votre sélection à la page 8)

• Féculent du jour

• Fromages assortis ou plateau de fromages fins  
du Québec et condiments (avec extra)

• Deux desserts

• Salade de fruits

• Café, thé ou tisane

• Bar à condiments : Champignons en aigrelette, 
mélange de noix et baies sauvages séchées, 
cornichons maison, oignons au vinaigre, croûtons 
de pain baguette (avec extra)

Menu buffet léger
(SERVI EN SALLE POUR / Min. 20 PERSONNES)

• Jus de tomate ou de légumes

• Deux salades composées

• Salade verte

• Choix de 2 sandwiches 
(faites votre sélection à la page 8)

• Plateau de fromages ou plateau de fromages fins 
du Québec et condiments (avec extra)

• Dessert du jour et salade de fruits

• Café, thé, tisane ou boisson gazeuse

• Potage (avec extra / personne)

• Bar à condiments : Champignons en aigrelette, 
mélange de noix et baies sauvages séchées, 
cornichons maison, oignons au vinaigre, croûtons 
de pain baguette (avec extra)

Une cuisine inventive 
d’inspiration nordique  
de Chez Boulay-Bistro 
boréal à déguster  
en groupe dans une  
de nos salles.

Boîte à lunch  
à emporter 
(Min. 10 PERSONNES)

• Salade du jour

• Sélection d’un sandwich unique pour tous  
(faites votre sélection à la page 8)

• Barre tendre

• Jus de fruits ou boisson gazeuse

Possibilité d’un deuxième choix de sandwich avec 
extra. Le nombre de sandwiches pour chaque choix 
sélectionné doit être confirmé au moins 7 jours 
ouvrables à l’avance.
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(SERVIS AVEC UN FÉCULENT; RIZ, PÂTES OU POMMES DE TERRE)

•	Mijoté de poulet à la moutarde, duo de céleri 
aux herbes

•	Joue de porc confite au vin rouge, champignons, 
oignons glacés et lardons

•	Filet d’épaule de bœuf saisi, sauce bordelaise, panais 
caramélisés aux échalotes

•	Parmentier de poisson aux crevettes nordiques, 
embeurré de chou vert aux graines de tournesol

•	Morue du Groenland en croûte de champignons et 
fleur d’ail, émincé de légumes croquants juste saisis

Sandwiches
•	Wrap au poulet et pesto de roquette, croquant 

de légumes (disponible sans gluten)

•	Sandwich légumes grillés et pesto de graines 
de citrouille et roquette (disponible sans gluten)

•	Sandwich rillette de poisson, crème sure au genièvre

•	Grilled Cheese de Charlevoix au blanc de dinde, 
servi tiède 

•	Baguette au jambon et fromage brie au beurre 
de moutarde

•	Sandwich de smoked meat servi tiède, moutarde 
de céleri (avec extra)

•	Baguette de flanc de porc et rémoulade de céleri 
(eavec extra)

•	Sandwich au saumon fumé  et fromage à la crème 
au radis et herbes (avec extra)

•	Wrap aux crevettes nordiques, chiffonnade de laitue 
et graines de tournesol (avec extra)

Plat végétarien
•	Plat végétarien du moment

Extras
•	Pavé de lotte rôti au bacon, gratin céleri-rave 

(avec extra)

•	Pavé d’omble saisi, sauce vierge aux baies nordiques, 
épinard, poireaux et bette à carde, beurre blanc 
au gin  (avec extra)

•	Macreuse de bœuf Angus, chou rouge confit 
et fumé, beurre à l’échalote (avec extra)

•	Cuisse de canard confit, écrasé de topinambours au 
foie gras et échalotes confites (avec extra)

FAITES VOTRE SÉLECTION DE PLATS

Note : Les sandwiches tièdes ou chauds ne peuvent être inclus dans  
les boîtes à lunch



Sélection de
dîners
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Menu 3 services (Minimum de 20 personnes)
Premier service (1 seul choix) 

Potage du jour et sa garniture 
Salade du moment

Soupe à l’oignon en cappuccino, croûton avec fromage Hercule de Charlevoix (avec extra)

Carpaccio d’omble de Charlevoix du moment (avec extra)

Terrine de gibier maison, marinade de saison et confit d’oignons (avec extra)

Crevettes de Matane, rémoulade de céleri-rave et pommes (avec extra)

Flanc de porc laqué au sirop d’érable, légumes racine en purée et rôtis (avec extra)

Pavé de saumon fumé torréfié, crème aigrelette aux baies de genièvre (avec extra)

Tataki de cerf au sirop de bouleau et riz sauvage soufflé (avec extra)

Pétoncles crus, condiment de canneberges et poireaux (avec extra)

Terrine de foie gras du Bistro, brioche maison (avec extra)

Deuxième service 

Truite du bistro

Volaille du Bistro

Pavé de bœuf braisé, polenta aux légumes racine et jus au vin rouge

Plat végétarien du moment

Morue de l’Atlantique, fondue de poireaux et sauce vierge aux petits fruits fumés

Boudin du bistro aux épices nordiques et purée de pommes de terre à l’ancienne

Parmentier de cuisse de canard, gratin de pommes de terre (avec extra)

Joue du bistro (avec extra)

Flétan de l’Atlantique, écrasé de pommes de terre aux algues et champignons confits (avec extra)

Gigue de cerf poêlé, betteraves fondantes, sauce au madère de cassis (avec extra)

Troisième service

Dessert création du moment

Café ou thé

Possibilité de faire deux choix d’entrées et deux choix de plats principaux avec un supplément, en plus des extras prévus selon les sélections.
Lorsqu’il y a plus d’un choix, le nombre de couverts pour chacun des choix doit être confirmé au moins sept (7) jours ouvrables à l’avance. Le menu peut être sujet à changement selon les arrivages.
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Menu 4 services (Minimum de 20 personnes)
Premier service 

Carpaccio d’omble de Charlevoix du moment

Terrine de gibier maison, marinade de saison et confit d’oignons

Crevettes de Matane, rémoulade de céleri-rave et pommes (avec extra)

Flanc de porc laqué au sirop d’érable, légumes racine en purée et rôtis (avec extra)

Pavé de saumon fumé torréfié, crème aigrelette aux baies de genièvre (avec extra)

Tataki de cerf au sirop de bouleau et riz sauvage soufflé (avec extra)

Pétoncle saisi, condiment de canneberges et poireaux (avec extra)

Terrine de foie gras du Bistro, brioche maison (avec extra)

Deuxième service (1 seul choix) 
Potage du jour 

Salade du moment
Soupe à l’oignon en Cappuccino, croûton et fromage Hercule de Charlevoix (avec extra)

Troisième service

Truite du bistro

Volaille du bistro

Pavé de bœuf braisé, polenta aux légumes racine et jus au vin rouge

Plat végétarien du moment

Morue de l’Atlantique, fondue de poireaux et sauce vierge aux petits fruits fumés

Boudin du bistro aux épices nordiques et purée de pommes de terre à l’ancienne 

Parmentier de cuisse de canard, gratin de pomme de terre au thé du Labrador (avec extra)

Joue du bistro (avec extra)

Flétan de l’Atlantique, écrasé de pommes de terre aux algues et champignons confits (avec extra)

Gigue de cerf poêlé, betteraves fondantes, sauce au madère de cassis (avec extra)

Quatrième service
 

Dessert création du moment

Café ou thé

Possibilité de faire deux choix de plats au premier et troisième services avec un supplément, en plus des extras prévus selon les sélections.
Lorsqu’il y a plus d’un choix, le nombre de couverts pour chacun des choix doit être confirmé au moins sept (7) jours ouvrables à l’avance.

Le menu peut être sujet à changement selon les arrivages.
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Menu 5 services (Minimum de 20 personnes)
Premier service 

Carpaccio d’omble de Charlevoix du moment

Terrine de gibier maison, marinade de saison et confit d’oignons

Crevettes de Matane, rémoulade de céleri-rave et pommes

Pavé de saumon fumé torréfié, crème aigrelette aux baies de genièvre (avec extra)

Tataki de cerf au sirop de bouleau et riz sauvage soufflé (avec extra)

Terrine de foie gras du bistro, brioche maison (avec extra)

Deuxième service (1 seul choix) 

Potage du jour  
Salade du moment 

Soupe à l’oignon en Cappuccino, croûton et fromage Hercule de Charlevoix (avec extra)

Troisième service 

Flanc de porc laqué au sirop d’érable, légumes racine en purée et rôtis

Accras de crevettes nordiques, émulsion à l’huile de caméline

Pétoncles crus, condiment de canneberges et poireaux (avec extra)

Quatrième service 

Truite du bistro

Volaille du bistro

Pavé de bœuf braisé, polenta aux légumes racine et jus au vin rouge

Plat végétarien du moment

Morue de l’Atlantique, fondue de poireaux et sauce vierge aux petits fruits fumés

Boudin du bistro aux épices nordiques et purée de pommes de terre à l’ancienne 

Parmentier de cuisse de canard, gratin de pomme de terre au thé du Labrador

Joue du bistro (avec extra)

Flétan de l’Atlantique, écrasé de pommes de terre aux algues et champignons confits (avec extra)

Gigue de cerf poêlé, betteraves fondantes, sauce au madère de cassis (avec extra)

Cinquième service
Dessert création du moment

Café ou thé

Possibilité de faire deux choix de plats au premier, troisième et quatrième services avec un supplément, en plus des extras prévus selon les sélections.
Lorsqu’il y a plus d’un choix, le nombre de couverts pour chacun des choix doit être confirmé au moins sept (7) jours ouvrables à l’avance.

Le menu peut être sujet à changement selon les arrivages.
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Menu buffet
(Min. 40 PERSONNES)

• Charcuteries fines maison et condiments

• Deux salades composées deluxe

• Salade verte

• Bar à condiments : Champignons en aigrelette, 
mélange de noix et baies sauvages séchées, 
cornichons maison, oignons au vinaigre, croûtons 
de pain baguette

• Féculent du jour

• Potage

• Sélection de deux plats principaux 
(faites votre sélection à droite)

• Fromages assortis ou plateau de Fromages fins 
du Québec et condiments  

• Deux desserts

• Salade de fruits

• Café, thé ou tisane

Extras
•	Pavé de lotte rôti au bacon, gratin céleri-rave  

(avec extra)

•	Pavé d’omble saisi, sauce vierge aux baies nordiques, 
épinard, poireaux et bette à carde, beurre blanc 
au gin (avec extra)

•	Ragoût de canard confit et topinambour aux 
échalotes confites (avec extra)

•	Macreuse de bœuf Angus, chou rouge confit et 
fumé, beurre à l’échalote (avec extra)

Plat végétarien
•	Plat végétarien du moment

Plats principaux
(SERVIS AVEC UN FÉCULENT; RIZ, PÂTES OU POMMES DE TERRE)

•	Mijoté de poulet à la moutarde, duo de céleri 
aux herbes

•	Joue de porc confite au vin rouge, champignons, 
oignons glacés et lardons

•	Filet d’épaule de bœuf saisi, sauce bordelaise, panais 
caramélisés aux échalotes

•	Parmentier de poisson aux crevettes nordiques 
embeurré de chou vert aux graines de tournesol

•	Morue du Groenland en croûte de champignons et 
fleur d’ail, émincé de légumes croquants juste saisis



Sélection de  
canapés et  

hors-d’œuvres
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Hors-d’œuvre froids
(COMMANDE D’UN MINIMUM DE TROIS DOUZAINES  
DE CHAQUE VARIÉTÉ)

• Croûton de concassé de tomates à la fleur d’ail 
et tournesol bio

• Rillettes d'omble au genièvre, crème sûre au sumac

• Terrine de gibier maison, confit d’oignon 

• Mousse de foie de volaille, ketchup au cassis

• Salade de crevettes nordiques, céleri et pommes

•Tartare de betteraves, fromage chèvre rôti et graines 
de citrouille

• Blinis de saumon fumé et beurre de radis

• Gravlax de truite au sapin beaumier et à la pomme

• Tartare de bœuf aux saveurs nordiques

• Saisie de bœuf et marinade de raifort et herbes

• Toast de foie gras de canard, ketchup de baies 
nordiques

• Huîtres au vinaigre de cidre de la Ferme du 
capitaine en caviar (minimum 4 douzaines - Saisonnier)

• Pétoncles marinés et canneberges

• Saisie de cerf à la moutarde et graines de cameline

• Crabe des neiges, semoule de chou-fleur au carvi
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Hors-d’œuvre 
chauds
(COMMANDE D’UN MINIMUM DE TROIS DOUZAINES  
DE CHAQUE VARIÉTÉ)

• Flanc de porc laqué à l’érable

• Accra crevettes nordiques

• Cromesquis de porc au vin rouge

• Quiche au saumon, aux poireaux et algues 
du Québec

Hors-d’œuvre sucrés
(COMMANDE D’UN MINIMUM DE TROIS DOUZAINES  
DE CHAQUE VARIÉTÉ)

• Macaron boréal

• Sucre à la crème au nard des pinèdes

• Brownie chocolat et orge torréfié

• Hors-d'œuvre sucré du moment

• Soupe à l’oignon, croûton et fromage Hercule 
de Charlevoix

• Gougère au fromage Hercule

• Croquette de tomme du Québec, confiture 
d’oignons

• Bonbon de risotto et champignons

• Cromesquis de joue de bœuf, jus de viande

• Bonbon de risotto et champignons

• Pétoncle tempura, mayonnaise au verjus

• Râble de lapin farcie et bacon

• Brochette de gibier grillé, chimichurri du terroir

• Huître gratinée façon Rockefeller  
(4 douzaines minimum - Saisonnier)

Divers
PLATEAU (QUANTITÉ PRÉVUE PAR PLATEAU : 
10 PERSONNES)

Plateau de fromages classiques du 
Québec (cheddar, gouda, fromage 
suisse) et raisins (500 g)

Plateau de fromages fins du Québec 
et condiments maison (500 g)

Plateau de charcuteries classiques 
(salami, jambon forêt noire et dinde 
fumée) (600 g)

Plateau de charcuteries maison et 
condiments (600 g)

Plateau de crudités et trempettes 
boréales

Bol de croustilles (350 g)

Bol de noix (350 g)

Bol de bretzels (350 g)

* Tous les prix mentionnés ci-dessus n’incluent pas les taxes  
applicables, ni les frais de service (15%).

Forfait Cocktail 
dînatoire signature 
Chez Boulay  
Min. 30 PERSONNES

Laissez-vous guider par nos coups de cœur !

15 canapés par personne (7 variétés salées et 
3 bouchées sucrées) sélectionnés par nos chefs 
en fonction des saisons et de l’arrivage.



Menus  
pauses-café
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Menus
P A R  P E R S O N N E
Café, thé, tisane 	  

Café, thé, tisane et jus 	  

Café, thé, tisane, jus et muffin 	  

Biscuits maison variés (2/personne) 	

Fruits frais entiers 	  

Fruits frais tranchés 	

Douceurs boréales (2 par personne)	

À  L’ U N I T É 
Boisson gazeuse (340 ml) 	

Eau minérale 	

Mélange de croissants, danoises, chocolatines, 
muffins 	

Yaourts assortis 	

Forfaits
(Min. 20 PERSONNES)

P A U S E - S A N T É
Fruits frais tranchés de saison	  

Jus de fruits assortis

Verrine de yogourt, fleur de miel et granola maison

Café décaféiné, tisane ou eau minérale

 

P A U S E  G O U R M A N D E 
Variété de 3 pâtisseries de notre Chef

Café, thé ou lait 

* Tous les prix mentionnés ci-dessus n’incluent pas les taxes applicables, ni les frais de service (15%).


