
Le Château d’Artigny

Séminaires 2009

De Demeures

 en Châteaux,

la  tradition

d’une hôtellerie 

de  charme. 



Le Grand Escalier

Salon Royal

Salon Coty

Edifiée par le célèbre parfumeur François Coty, dans le style du XVIIIème siècle, cette somptueuse demeure, 
dont les pierres d’une blancheur éclatante contraste avec la verdure du parc de 25 hectares, domine la vallée de 
l’Indre. L’entrée de la propriété conduit à travers bois à la découverte saisissante des jardins à la Française et du 
Château majestueux et élégant.

• Capacité d’accueil  : 50 à 200 personnes maximum en réunion.

• Hébergement  :  65 chambres et appartements.

• Restauration  : 1 salle à manger, 3 salons.

• Conférences et séminaires : 4 salles de 51 m2 à 138 m2. Toutes ces salles sont 

climatisées, bénéficient de la lumière du jour et sont équipées du système WIFI.

• Equipements mis à disposition :  Paper-board, écran de cinéma, rétro-
projecteur, magnétoscope et moniteur. Tout autre matériel et service sur 
demande.

• Situation et accès   : 

En voiture : à 230 km de Paris, autoroute A10, sortie n° 23.

A 246 km de l’Aéroport d’Orly .

A 230 km de l’Aéroport de Roissy Charles de Gaulle. 
En train : à 55 minutes de Paris, gare de Saint Pierre des Corps.
Par avion : à 21 km de l’Aéroport de Tours Saint Symphorien. 
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PRESENTATION



Prix par personne, boissons, taxes et services compris.

Cette prestation comprend :

• Mise à disposition d’une salle de travail
Équipement à votre disposition, à définir selon vos                      

besoins.
Écran, viéo-projecteur, paper-board, eau minérale.

• 2 pauses ( matin et après-midi ) : café, thé, jus d’oran-
ge et accompagnements.

• Déjeuner :  Entrée, plat, dessert, 1 vin régional, l’eau 
minérale et le café.

Prix par personne, taxes et services compris

Cette prestation comprend :

•  Mise à disposition d’une salle de travail
 Équipement à votre disposition :
 Écran, vidéo-projecteur, paper-board, eau minérale.

• 2 pauses ( matin et après-midi ) : café, thé, jus d’orange et accompagnement.

•  Déjeuner : Entrée, plat, dessert.

• Boissons des repas : 1 vin (1/2 bouteille sur l’ensemble du repas), eau et café

•  Dîner : Entrée, plat, dessert.

• Hébergement :  En chambre individuelle.

• Petit déjeuner :  Buffet
La cité des parfums

nos salles de séminaire face au château

SEMINAIRE RESIDENTIEL
278 •

JOURNEE DE TRAVAIL
69 •



Pause Normande (après-midi) :          
Café, thé, cidre, pannequet de pommes au miel et calvados, jus de pomme, panier de pommes à croquer.

Pause Jardin de Touraine (matin ou après-midi) :        
Café, thé, jus de pommes et de poires, composition de variétés de pommes et de poires d’ici, chaussons et 
tartelettes.

Pause Tourangelle (matin) :          
Rillons, rillettes, andouillettes, fouaces et pain de Vou, flan de pruneaux, vin blanc régional,, café, thé, jus de 
pommes de Vallères.

Pause Marie-Galante (après-midi) :         
Nage de fruits exotiques parfumée de citronnelle et petit grain, financier coco – bergamote, café, thé.

Pause Fèves de cacao (matin ou après-midi) :        
Chocolat chaud, macaron chocolat – café, cake Guanaja – pistache, café, thé, jus d’orange et pamplemousse.

Pour le plaisir de vos participants
Prix par personne, taxes et services compris

35 • par personne :
1 plat supplémentaire et le fromage (entrée, poisson, viande, fromage, dessert)
3 vins régionaux, eau minérale et café

Apéritif Cardinal d’Artigny à 10 •
(Vin rouge et liqueur de Framboise)

Apéritif dégustation de 3 vins à partir de 20 •.  Tarif basé pour 15 personnes.
(dans notre cave en compagnie de notre sommelier) 

Apéritif coupe de Champagne à 15 •

Apéritif coupe de Vouvray ou Montlouis brut à 10 •

Open bar ½ heure sans Champagne à 16 •
Open bar ½ heure avec Champagne à 21 •
Open bar 1 heure sans Champagne à  21 •
Open bar 1 heure avec Champagne à 28 •

Fromage à 10 •  par personne

Salles de sous commissions : de 400 •  à 1000 •  la journée

SUPPLEMENTS

P a u s e  à  t h è m e  à  9 •
  E n  r e m p l a c e m e n t  d e  l a  p a u s e  i n c l u e  d a n s  l e  f o r f a i t  s é m i n a i r e .

S u p p l é m e n t  a p é r i t i f s    
 p a r  p e r s o n n e

S u p p l é m e n t  d î n e r  d e  g a l a

A u t r e s  s u p p l é m e n t s



Entrées
Fin velouté d’asperges vertes, une royale de foie gras et pommes granny
Saumon bio fumé au château, mesclun et «chantilly» d’herbes potagères
Des légumes et des salades de saison, un pressé de chèvre frais aux cives
Rouget barbet en filets aux aromates, un consommé marin safran-badiane
Parfait de moules de bouchot baigné d’une émulsion au curry de Bombay

Compote de lapereau à l’estragon, granité de tomates et roquette
Plats

Pastilla de dorade et artichauts à l’origan
Filet de sandre grillé, mousseline de charlotte et jus endiablé

Lasagne de sébaste aux sept légumes, un jus végétal
Truite de mer au beurre ciboulette, tagliatelle au vert de courgettes

Pièce de boeuf à la ficelle, mosaïque de légumes aux huiles parfumées
Poulet bio des Renouées comme une andouillette à la moutarde d’Orléans

Cuisse de cannette aux épices douces «François Rabelais»
Epuale d’agneau confite de sept heures, pleurotes et aligot

Desserts
Dacquoise glacée pistache, moelleux de chocolat grand cru, coulis ananas

Macaron tendre citron vert et fraises macérées au basilic thaï
Savarin de fruits frais et glace Plombières

Nages de fruits Orient-Extrême
Crémet d’Anjou, gelée de framboises et glace vanille

Le dessert du moment selon fruits de saison : abicot, pêche, figue...

Carte déjeuner et dîner
Composer vos menus

Entrées
Marbré de foie gras et coings au safran

Ou
Fin velouté de potiron et Saint Jacques au curry Bombay

Poissons
Filet de bar au basilic et poivre d’agrumes

Ou
Dorade sauvage rôtie au gingembre, mosaïque de légumes au Curcuma

Viandes
Géline de Touraine en vessie, crème légère truffée

Ou
Gibier à la fleur d’oranger et girofle

Fromages
Assortiment de trois fromages

Desserts
Un grand dessert Balzacien

Ou
Feuilles de chocolat Acarigua aux fruits du temps

Petits Fours et Mignardises

Composez un menu d’exception
supplément de 35 • par personne

Menu à composer par vos soins, identique à tous les convives.
Nos suggestions peuvent varier suivant la saison et le marché.

MENUS SEMINAIRES

DINER DE GALA



 

Animation oenologique en compagnie de notre sommelier

Dégustation de 3 vins régionaux : 20 • par personne
Dégustation de 3 vins hors région : 30 • par personne
Dégustation de 3 grands vins de France : 36 • par personne 
Tarifs basés sur un minimum de 15 personnes

Cours de cuisine effectué par notre chef de cuisine

Cet atelier se déroule le matin et peut accueillir 10 personnes
excepté le week-end
Tarif : 75 • par personne

Animation jeu oenologique en compagnie de notre sommelier

25 • par personne
Le jeu des sensations :
 Goûtez cette substance et notez en quelques adjectifs ce que vous ressentez.

Le jeu olfactif : A travers 5 petits flacons numérotés, vous devrez reconnaître 
différentes odeurs que l’on retrouve dans le vin.

Le jeu gustatif : Notre goût est basé sur 4 saveurs : le sucré, le salé, l’acide, 
l’amer. A vous de les retrouver dans 4 flacons numérotés.

Le jeu des cépages : Le Chenin blanc, le Sauvignon, le Melon de Bourgogne, 
3 cépages bien connus de la région. A vous de les retrouver dans 3 bouteilles 
différentes.

Le jeu de mémoire : Pour terminer en beauté, quoi de mieux que de goûter 
un magnifique Vin de la région ! A l’aveugle, cela devient plus difficile, le plus 
important c’est que vous le trouviez délicieux. Parmi plusieurs millésimes 
proposés, retrouvez le bon !

Tarifs basés sur un minimum de 15 personnes

Notre centre esthétique et bien être

Modelage manuels du corps, du visage, massage, réfléxologie plantaire, 
maquillage, manucure....... 

Autres activités sur demande : casino, vol en hélicoptère, karting, quad, 
jet-ski...

 
LES ACTIVITES



Promenades balisées dans le parc de 25 hectares

Parcours de santé

Piscine de plein air chauffée (juin à septembre)

2 courts de tennis

Pitch and putt

Bicyclettes à disposition

Sauna, Hamam, bain bouillonnant

Salle de gymnastique

Jeux de boules

Billard

Les équipements
Gracieusement mis à votre disposition

L O I S I R S



Château d’Artigny
37 250 Montbazon

Contact : Céline GRILLOT
Sylvie EMONET

Tél : 33 (0)2 47 34 30 30 - Fax : 33 (0)2 47 34 30 39
Site  web : www.artigny.com

E-mail : artigny@grandesetapes.fr


