
Le Guichet vous accueille pour vos réunions 
d’affaires et vos soirées privées. Ce tout nouveau 
salon privé chaleureux met gratuitement à votre 
disposition ses équipements audiovisuels à la fine 
pointe. Notre équipe saura combler vos demandes 
particulières pour le déjeuner, le dîner, en  formule 
cocktail ou pour un magnifique souper.

il ne manque plus que vous !

leGuiCHeT@aviaTiC.Ca
418-522-0133



informaTions

	

équipemenT mulTimédia
2 écrans plats 60”
Multiples connexions
Système audio complet

	

CapaCiTé
24 personnes en repas assis + 6 invités au bar
60 personnes en cocktail dînatoire

disponibiliTés
Semaine: 7h-10h | 11h30-16h | 17h-3h
Fin de semaine: 11-16h | 17h-3h

sTaTionnemenT
2h30 de stationnement intérieur gratuit

formules disponibles
Déjeuner, dîner, souper, cocktail dînatoire 
et location du salon privé.

poliTique d’annulaTion
En cas d’annulation 25 % de dépôt non rembour-
sable, 50 % 7 jours avant l’évènement et 100 % 
48 heures avant l’évènement. Le montant estimé 
sera prélevé du compte rattaché à la carte de crédit.

poliTique de faCTuraTion
Payable en totalité le jour de l’évènement. 
Le nombre de personnes confirmées 48 heures 
à l’avance sera le nombre minimum facturé. 
Aucun frais de salle exigé pour un minimum de 
16 personnes en salle de réception pour un repas 
assis et pour un minimum de 25 personnes en 
salle de réception pour un cocktail dînatoire. 
Des frais de location peuvent s’appliquer.

	

Pour plus d’informations, 

ConTaCTez 
Restaurant le Charbon
418-522-0133 
leguichet@aviatic.ca

	

mulTimedia equipmenT
2 flat screens 60 inches
Media center connection
Full audio system
	

CapaCiTy
24 guests for a sit down menu + 6 guests at the bar
60 guests for a cocktail dinner

disponibiliTy
Weekly: 7h-10h | 11h30-16h | 17h-3h
Week-end: 17h-16h | 17h-3h 

parkinG
2h30 hours of free underground parking

paCkaGes available
Breakfast, lunch, dinner, cocktail dinner 
and lease option.

CanCellaTion poliCy
In case of cancellation 25% of the deposit is 
non-refundable, 50% 7 days prior and 100% 
48 hours before the event. The amount will be 
charged to the credit card used for the reservation.

billinG
Payable in total on the day of the event. The 
number of guests confirmed 48 hours in advance 
will be the minimum number billed. There are 
no fees for a minimum  of 16 persons for a 
sit-down menu, and for a minimum of 25 persons 
in the reception room for a cocktail dinner.
Rental charges may apply.

	

For more information,

ConTaCT
Restaurant le Charbon
418-522-0133
leguichet@aviatic.ca
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le maTinal
Déjeuner continental 19$ par personne

Sélection de viennoiseries
Fromage
Oeufs durs
Fruit frais
Terrines et jambon

Café filtre à volonté ou 2 espressos par personne

16 personnes et + ou coût minimal de 300 $

midi exquis
Menu 3 services 25 $ à 35 $

Potage ou entrée
2 choix de plats
Dessert t
Espresso 

16 personnes et + ou coût minimal de 500 $

CoCkTail dînaToire
À partir de 50 $ par personne

12 canapés
2 mignardises
2 consommations alcoolisées ou non incluses

*Choix selon un  menu de délicieux canapés

25 personnes et + ou coût minimal de 1200 $

menu soir
2 formules à la carte

3 SERvICES à partir de 47 $

2 choix d’entrées
3 choix de plats
1 choix de dessert

4 SERvICES à partir de 60 $

2 entrées fixes
3 choix de plats
1 choix de dessert

16 personnes et + ou coût minimal de 1 200 $

loCaTion seul   ( sans repas)
250$ en avant-midi ou en après-midi            
inclus café filtre
et équipement multimédia

lundi au vendredi
à partir de 7h

Durée
location

2 heures *

lundi au vendredi
à partir de 11h30 

Durée
location

2.5 heures *
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lundi au dimanche
à partir de 17h

lundi au dimanche
à partir de 17h

Durée
location

3 heures *

* 75 $ de l’heure supplémentaire



menu midi

nos enTrées

CHaudrée de palourdes
à la façon Nouvelle-Angleterre, feuilleté au paprika et sel de mer

fondue de parmesan balsamique
huile d’olives, pommes et raisins 

CarpaCCio d’oranGe eT fenouil 
roquette et parmesan

CarpaCCio de ConTre-fileT de boeuf fumé
salade de roquette, pommes de terre grelots au raifort et sirop de balsamique

TomaTe eT boCConCini
tomate de serre compressée, huile aux herbes, espuma de bocconcini,
croustillant de parmesan, poudre de pistaches et pouding de balsamique

nos plaTs À 25 $

noiseTTes de surlonGe de boeuf 
grillées au vin rouge et échalottes, légumes du marché et purée de pommes de terre crémeuse

pavé de saumon du nouveau-brunsWiCk
au Chardonnay, tomates et basilic

suprÊme de pouleT de Grain rôTi au Cari de madras eT poivrons doux
légumes sautés au wok et riz parfumé au jasmin

noiseTTes de fileT de porC Grillées 
 aux pommes, mirin et soya, bokchoy, armillaires et riz vapeur

TarTare de saumon aux aGrumes
câpres, aneth et chips de taro

salade THaï au pouleT Grillé
épinards, riz, noix de cajou, orange et fèves germées

salade César au pouleT Grillé
coeur de romaine, lardons fumés, croûtons à l’huile d’olive et Granna Padano râpé

risoTTo aux CreveTTes eT CHorizo
pois verts, tomates confites et sofrito
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nos plaTs À 35 $

morue d’islande rôTi
sauce chowder, tombée d’épinards, fenouil, poireau et pommes de terre confites

fileT de bŒuf 6 oz

légumes, purée de pommes de terre et sauce au poivre

CôTe de bŒuf 
au jus naturel infusé de thym frais

TaTaki de THon biG eye
légumes croquants, émulsion au wasabi et purée de pommes de terre

TaTaki de boeuf
beurre de cajous, sésame, enoki, radis et huile de truffes

nos desserTs 

Crème brûlée

GâTeau au CHoColaT eT noiseTTes

GâTeau au fromaGe

miGnardises

sorbeT aux fruiTs sur salade de fruiTs
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menu du soir

CHoix d’enTrées À 13 $

TomaTe eT boCConCini
tomate de serre, huile aux herbes, espuma de bocconcini,
croustillant de parmesan, pignons et pouding de balsamique

CHaudrée de palourdes
façon Nouvelle-Angleterre, feuilleté au paprika et sel de mer

TarTare de saumon
câpres, aneth, mandarine et huile de citron

CarpaCCio d’oranGe eT fenouil 
roquette, parmesan et vinaigrette au saumon fumé

salade César
coeur de romaine, lardons fumés, croûtons à l’huile d’olive et Granna Padano râpé

salade de beTTeraves rôTies
fromage de chèvre, pistaches et gel de framboise

CHoix d’enTrées À 15 $

fondue louis d’or
salsa de boeuf et figues, roquettes et purée de courge musquée

linGoT de saumon fumé au bois de pommier eT laqué À l’érable eT WHisky
blinis de sarrasin et aneth, crème aigrelette et caviar

CarpaCCio de ConTre-fileT de boeuf fumé
salade de roquette, pommes de terre au raifort et sirop de balsamique

Gravlax de saumon 
salade de pommes de terre, fenouil et  concombre, crème sûr fumée, graine de moutarde et tuile de bagel

salade de Canard saisis
quinoa, fruits séchées et réduction balsamique

TarTare de Cerf aux CanneberGes
câprons et moutarde de Meaux

CHoix d’enTrées À 19 $

foie Gras au TorCHon 
pain d’épices et beurre de pommes 

CoCkTail de CreveTTes TiGrées

sauce cocktail maison et salsa d’avocats

TaTaki de THon biG eye
légumes croquants et émulsion au wasabi

TaTaki de fileT de boeuf
saisi sous sa croûte de sésame, beurre de cajou, salade d’enoki, 
radis et fèves germées à l’huile de truffe
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CHoix de plaTs À 27$

CreveTTes poelées façon blaCkened
sauce émulsionnée au citron, asperges, épinard et poireau, riz parfumé au lait coco 

Grenadin de porC bio
rub à l’espresso, sauce au Porto, brocoli, portabella et purée de pommes de terre douces

éminCé du marCHé de banGkok
poulet, boeuf, crevettes, noix de cajous, sauce au Piri piri, légumes sautés et riz parfumé au jasmin

pavé de saumon de la baie de fundy
rôti au miso, sauce au mirin et soya, bébé bok choy, pleurote, carottes glacées et purée de pommes de terre au wasabi 

noiseTTes de surlonGe de boeuf 
grillé au vin rouge et échalottes, légumes du marché et purée de pommes de terre crémeuse

CHoix de plaTs À 29 $

pavé de morue d’islande rôTi au prosCuiTTo eT amandes 
sauce au citron confit, fondue de fenouil, poireau et épinard, tomate rotie et purée de légumes racines 

maGreT de Canard rôTi au miel eT vinaiGre de framboises
panais en deux temps et haricots français

porCeleT de laiT de la ferme Gaspor braisé
glace de porc aux pommes et cidre de glace, brocoli, portabella rotis et purée de pomme de terres 
à la moutarde de Meaux 

ConTre-fileT de boeuf Grillé 
sauce aux poivres et bourbon , légumes de saison et purée de pommes de terre crémeuse

CHoix de plaTs À 36 $ eT plus

aCCord de péTonCles eT CreveTTes GéanTes
sauce au cari rouge et lait de coco, légumes sautés à l'huile de gingembre, yet ca mein au pesto oriental 

noiseTTes de Cerf rôTies
sauce à la mélasse et bourbon, duxelles de champignons sauvages, 
tombée d’épinards et polenta frite

la CôTe de bŒuf 10 oz

au jus naturel infusé au thym frais, portabella, brocoli et puréee de pommes de terre crémeuse

fileT de boeuf poelé au porTo
asperges, portabella rôtis , purée de pommmes de terre au bleu benedictin 

osso buCCo de veau braisé
jus naturel tomaté, gremolata, légumes racines et purée de pommes de terre crémeuse 
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CHoix de desserTs À 7 $ 

Crème brûlée
servie avec biscuits langue de chat et petits fruits

GâTeau Truffé au CHoColaT
sauce chocolat et framboise

CHoix de desserTs À 10 $ 

séleCTion de fromaGes du québeC

séleCTion de miGnardises
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exemple de menu midi exquis

3 serviCes 
25 $+taxes+service

	

poTaGe du jour

ou

salade de beTTeraves  
au fromaGe de CHèvre
pacanes caramélisées et vinaigrette tranchée  
au basilic
	

noiseTTes de surlonGe de boeuf
grillé à l’échalote et vin rouge, légumes du marché 
et purée de pommes de terre crémeuse 

noiseTTes de fileT de porC 
à l’érable et soya

TarTare de saumon aux aGrumes
câpres, aneth et chips de taro
	

Crème brûlée

ou

salade de fruiTs

Café, thé ou tisane

exemple de menu midi exquis

3 serviCes 
35 $+taxes+service

	

poTaGe du jour

ou

GâTeau de poisson 
au cari et poivrons doux
	

maGreT de Canard
jus de canard aux pommes et cumin, légumes 
racines rôtis,portabella et parmentier d’agneau

pavé de morue d’islande
sauce chowder, tombée d’épinards, fenouil, poi-
reau et pommes de terre confites 

TaTaki de THon biG eye
légumes croquants, émulsion au wasbi et purée de 
pommes de terre crémeuse
	

Crème brûlée

ou

salade de fruiTs

Café, thé ou tisane



exemple de menu du soir

3 serviCes 
47 $+taxes+service

	

CHaudrée de palourdes
façon Nouvelle-Angleterre, feuilleté au paprika et 
sel de mer

ou

salade de beTTeraves rôTies
fromage de chèvre, pistaches et gel de fram-
boise
	

pavé de saumon de la baie de fundy
rôti au miso, sauce au mirin et soya, bébé bok 
choy, pleurote, carottes glacées et purée de 
pommes de terre au wasabi 

ou

Grenadin de porC bio
rub à l’espresso, sauce au Porto, brocoli, por-
tabella et purée de pommes de terre douces

ou

noiseTTes de surlonGe de boeuf
grillé à l’échalote et vin rouge, légumes du mar-
ché et purée de pommes de terre crémeuse
	

Crème brûlée
Café,thé ou tisane

exemple de menu du soir

3 serviCes 
54 $+taxes+service

	

fondue louis d’or
salsa de boeuf et figues, roquettes

ou

TarTare de Cerf aux CanneberGes
câprons et moutarde de Meaux
	

pavé de morue d’islande rôTi au     
prosCuiTTo eT amandes 
sauce au citron confit, fondue de fenouil, 
poireau et épinard, tomate rotie et purée de 
légumes racines 

ou

maGreT de Canard rôTi au miel eT 
vinaiGre de framboises
panais en deux temps et haricots français

ou

ConTre-fileT de boeuf Grillé 
sauce aux poivres et bourbon , légumes de sai-
son et purée de pommes de terre crémeuse

	

assorTimenT de miGnardises  
de CHoColaTs fins eT peTiTs fruiTs

Café, thé ou tisane



exemple de menu du soir

3 serviCes 
59 $+taxes+service

	

linGoT de saumon fumé au bois de 
pommier eT laqué À l’érable eT WHisky 
blinis de sarrasin et anet, crème aigrelette et caviar

ou	

TaTaki de fileT de boeuf
saisi sous sa croûte de sésame, beurre de cajou, 
salade d’enoki, radis et fèves germées à l’huile 
de truffe
	

CreveTTes poelées façon blaCkened
sauce émulsionnée au citron, asperges, épinard 
et poireau, riz parfumé au lait coco

ou

osso buCCo de veau braisé
jus naturel tomaté, gremolata, légumes racines 
et purée de pommes de terre crémeuse 

ou

noiseTTes de Cerf rôTies
sauce à la mélasse et bourbon, duxelles de 
champignons sauvages, tombée d’épinards et 
polenta frite
	

Crème brûlée
Café, thé ou tisane

exemple de menu du soir

4 serviCes 
67 $+taxes+service

	

TomaTe eT boCConCini
tomate de serre, huile aux herbes, espuma de 
bocconcini,
croustillant de parmesan, pignons et pouding de 
balsamique 
	

Gravlax de saumon 
salade de pommes de terre, fenouil et  
concombre, crème sûr fumée, graine de mou-
tarde et tuile de bagel
	

aCCord de péTonCles eT CreveTTes 
GéanTes
sauce au cari rouge et lait de coco, légumes 
sautés à l’huile de gingembre, yet ca mein au 
pesto oriental

ou

porCeleT de laiT de la ferme Gaspor 
braisé
glace de porc aux pommes et cidre de glace, 
brocoli, portabella rotis et purée de pomme de 
terres à la moutarde de Meaux

ou

fileT de boeuf poelé au porTo

asperges, portabella rôtis , purée de pommmes 
de terre au bleu benedictin

	

GâTeau au CHoColaT
Café, thé ou tisane
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