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bt QUE NOUS OFFRONG

e menus personnalisés et inclusifs

e un lieu prive

e gamme de prix flexible

o différents types de service traiteur
e une ambiance mémorable



PERSUNNALISATION

Personnalisation:

Le menu est adapté aux besoins et
préférences individuels des clients.
Cela pourrait impliquer d'offrir une
variété d'options pour réepondre a
différents gouts et besoins
alimentaires, tels que des plats
végetariens, végetaliens, sans gluten
ou adapteés aux allergies.

Bien que notre cuisine s'inspire
principalement des saveurs
mexicaines et latines, nous
embrassons également les influences
des traditions culinaires francaises et
italiennes lors des services de
restauration.

Inclusivité:

Le menu est congu pour étre inclusif de
tous les convives, quelles que soient
leurs restrictions alimentaires, leurs
origines culturelles ou leurs preférences.
Cela signifie offrir une gamme variée de
plats qui seduisent un large public et
veiller a ce que tout le monde se sente
bienvenu et pris en charge.




NOTRE oALLE

Notre établissement dispose de 83 places
assises a l'intérieur (tabourets et chaises de
table inclus). Notre terrasse peut accueillir 40
places (de mai a octobre).

Le restaurant peut étre entierement reserve
pour une soirée ou pour le diner.

Nous sommes ouverts de 11h30 a 23h00.

Des frais supplémentaires s'appliquent
lorsque le restaurant est entierement réserve.
(A discuter en fonction des circonstances)




GAMME Dt PRIX

Pour réepondre aux besoins des entreprises et des clients potentiels organisant des événements, nous

proposons une large gamme d'options de tarification.

Cela déepend de facteurs tels que la taille du groupe, le nombre de services requis et les inclusions

souhaitées, telles que les boissons alcoolisées, le café et les mocktails.

Ici, dans notre restaurant, nous sommes fiers de proposer une large gamme d'options de restauration,
des formules économiques aux forfaits premium. Cela nous permet de nous déemarqguer sur le marcheé
en répondant aux besoins divers de nos clients et en veillant 8 ce que nous puissions répondre a une

variété d'exigences évenementielles.



TYPES DE TRAITEURS

Dégustation : Offrir un service traiteur avec un minimum de quatre plats,
mettant en avant une sélection soigneusement choisie du répertoire du chef.

Table d'héte : Commencez par un choix de soupe ou de salade, suivi d'un plat
principal, et terminez par un dessert accompagné de café.

Systéme de coupons pour boissons : Les clients recevront un ou plusieurs
coupons qui pourront étre échangés dans notre bar contre une variétée
d'options de boissons.

Buffet : Services de restauration ou la nourriture est disposée sur des tables
de buffet pour que les invités se servent, offrant flexibilité et un large choix de
plats pour répondre a divers gouts et préférences alimentaires.



STYLE BUFTET

Chips & Compagnie

b plateaux

Tacos a partager

30 tacos au poulet
30 tacos au porc
30 tacos au boeuf
20 tacos aux crevettes
30 tacos au poulpe
20 tacos au boeuf tab

Bols

4 Solteritos
4 Paellas

Dessert

Churros

TABLE D'HOTE

ENTREE

causa de cameron / solterito / pupusas

PLAT PRINCIPAL

tacos / arroz con champiiion / ceviche

DESSERT

Tarta de lima / capirones

*choix de cafté ou boisson gazeuse




/

MEND DEGUS TRTLUN DU CHr

Causa de poulpe
Poupe fendre sur puree de patates douces fumées

Concha au parmesan

Fusion de savoureux fromage Parmesan ef de chair frolche de conque, nichée dans une coquille
dor¢e.

Ceviche Mixto
Mélange de frufs de mer marings dans un jus dagrumes acidules, melangés avec des olgnons, de
o coriandre et une pointe d'épices pour une saveur rafraichissante de la mer.

Lomo Fino Parrillero
Tendre et jufeux filet mignon grilé, expertement assaisonne et accompagné dune salade de
pommes de ferre péruvienne

Tarta de lima
Tarte au cifron vert avec une crolife beurrée, parfatement équiibrée pour créer une douceur
sucree et cifronnée



Processus simple

La collaboration entre les eéquipes
de direction est essentielle !

Nous serons préts a satisfaire
Q LE JOURDE toutes les demandes

précédemment établies.

° RETOUR D'INFORMATION Nous résumerons sur la performance.




EN DETAILS

Premier contact : La direction de I'hdtel contacte la direction de notre restaurant pour discuter de la possibilité d'organiser des
evenements au restaurant.

Négociation : Les deux parties organisent une réunion (peut également se faire par e-mail) pour discuter des modalités, conditions et
exigences pour l'organisation d'événements au restaurant. Cela implique de discuter des options de menu, des tarifs, des dates
disponibles et de tout besoin spécifique pour les événements.

Accord de contrat : Une fois que les deux parties sont d'accord sur les termes, nous formalisons l'accord a travers un contrat détaillant les
modalités de la caution, y compris les responsabilités, les colts et la durée.

Coordination logistique : La direction de I'h6tel communique les détails logistiques a la direction du restaurant, tels que le nombre
attendu de participants, les exigences alimentaires et le calendrier des événements.

Déroulement des événements : Le jour des événements, la direction du restaurant exécute les plans convenus, veillant a ce que tout se
déroule sans accroc et que les invités soient satisfaits du service et de l'expérience.

Retour d'information et suivi : Aprés les événements, les deux parties peuvent recueillir les commentaires des invités et évaluer le succeés
de la collaboration. Nous pouvons également discuter des opportunités de partenariats futurs et des moyens d'améliorer le processus
pour les événements a venir.



POUR TOUTE DEMANDE

email : info@restopocoloco.ca
téléphone: +1 (514) 953-8468

La personne a contacter est Emylia Massie



