
B i e n v e n u e
à  L a  B a d i r a
B r o c h u r e  M I c e
S a i S o n  2 0 2 4 - 2 0 2 5



k i t  b a n q u e t s
à  l a  b a d i r a



W H at  i F
lUXUrY MEETS bUSiNESS

la badira est située à 50 minutes de l’aéroport 
de Tunis Carthage et à seulement 30 minutes de 
l’aéroport d’Enfidha. Se dressant sur la pointe nord 
de la baie d’Hammamet, le lieu est idéal pour une 
escapade business où luxe et raffinement sauront 
faire la différence.



c a p a c i t é s  e t  é q u i p e m e n t s
d e s  s a l l e s

à  l a  b a d i r a



QAMRIA
(240m2)
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NEJMA II
(19m2) 

Entrée  

b u s i n e s s  c e n t e r

la badira vous offre :
  1 salle plénière «Qamria»
  4 salles de sous-commissions :
   Shems i, Shems ii Nejma et Nejma ii

 les salles Shems i et Shems ii peuvent fusionner
selon les besoins.

 Un accès direct au parking vous permet d’organiser 
des conférences, évènements et séminaires  en toute 
confidentialité.



c a pac i t é  d e s  s a l l e s

les capacités mentionnées ont été étudiées pour 
garantir le confort optimal pour un évènement réussi. 
Nous ne pouvons aucunement recevoir plus de 
personnes que le nombre mentionné.
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SHEMS II

m2 Théatre En U Cabaret En classe En rectangle
Tables
bistrots

Banquet
avec stage

Banquet
sans stage



t e c H n i q u e s  e t  é q u i p e m e n t s  i n t é g r é s

ToUTES NoS SallES SoNT éQUipéES dE :

QAMRIA SHEMS I SHEMS II NEJMA NEJMA II

Vidéoprojecteur

Écran

Microphone

Internet cablé & sans fil

Sonorisation

Commande de mixage

Autres

6 micros fixes + 3 baladeurs
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Toute demande ne rentrant pas dans la liste des fonctions précédente
fera l’objet d’un devis supplémentaire.
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 bloc-notes et stylos
 pointeur laser
 Une bouteille d’eau minérale (0,9 l) pour 2 

personnes à 7dT, soit 3,5dT/personne

 Mise à disposition d’une machine Nespresso
dans la salle : 6dT par capsul.e

 lumière du jour
 écran pour projection
 Wifi gratuit
 Flipchart



lo c at i o n  d e s  s a l l e s

 pour les résidents

les salles seront accordées à titre gracieux
pour les groupes résidents à l’hôtel.

 pour les non-résidents ( Tarifs par jour ) 1000 DT

400 DT

400 DT

700 DT

400 DT

         m2        journée

QAMRIA

SHEMS I

SHEMS II

SHEMS I et II

NEJMA

NEJMA II

240m2   

60m2   

35m2   

95m2   

50m2   

400 DT19m2    



l e s  p a u s e s  c a F é s  e t  c o c k t a i l s
à  l a  b a d i r a



l e s  pau s e s  c a F é s
e t  c o c k ta i l s

 Nos pauses cafés ont été étudiées pour satisfaire 
vos envies. Elles peuvent être enrichies selon votre 
convenance par un large choix salé, sucré, chaud et froid.

 les cocktails seront servis en pass around (sur plateaux).



l e s  p a u s e s 
c a F é s
à  l a  b a d i r a



pause caFé HealtHy

pause caFé gourmande

matin
30mn

après-midi
30mn

Café, lait, thés, jus d’orange, jus de 
concombre, eau minérale, verrine 

granola, cookies banane et flocons 
d’avoine, brochettes de fruits, pruneaux, 

figues et abricots séchés

Café, lait, thés, 2 jus fruits, eau minérale, 
cookies au chocolat, brochette de fruits, 

brownies aux noix, mléwi au thon

Café, lait, thés, jus d’orange, jus de concombre, 
eau minérale, mini gaufre au saumon, 

bâtonnets de légumes marinés, galette de riz 
au fromage frais, carrot cake

Café, lait, thés, 2 jus fruits, eau minérale, 
verrines de crevettes, pincettes au poulet,

mini sandwich au saumon, bonbon 
caramel noisettes

31dt

31dt

34dt

34dt

pause caFé végétarienne

pause caFé tunisienne

Café, lait, 3 sortes de thé, un jus de fruits frais, un jus de légumes, eau 
minérale plate ou gazéifiée, brochette tomate cerise mozzarella, courgette 

grillée à l’estragon, feuilleté au fromage, verrine ricotte pistache et miel,
brochettes de fruits frais

Café, lait, thé à la menthe, deux jus de fruits frais, eau minérale plate ou 
gazéifiée, datte farcie, yoyo, boulettes aux amandes, verrine de assida, brik 

danouni, fricassé au thon

31dt

34dt



les propositions sont soumises à 
la disponibilité des produits sur le 

marché. des alternatives peuvent être 
proposées le cas échéant.

l e s  a p é r i t i F s
à  l a  b a d i r a



princier
30MiN

à partir de 8 personnes

royal
30MiN

impérial
30MiN

roulé d’avocat et saumon fumé
batbout au poulet mariné à l’asiatique

palmier aux olives noires séchées, sauce pesto 

Mini gaufre à la mousse de crevette
Verrine saumon avocat

Mini poké végétarien
danish de poulet à la crème

Fromage  et charcuterie au choix
Tartare de crevettes en verrine et guacamole d’avocat

brochette de filet de boeuf, sauce au poivre
Croquette de fromage et noix

pincettes au poulet et champignons

38dt

44dt

32dt



l e s 
c o c k t a i l s

à  l a  b a d i r a



pour les groupes de moins de 25 personnes,
un supplément de 10% sera appliqué.

pour une durée de 3 Heures,
un supplément de 50% sera appliqué

ForFaits boissons pour
des évènements de 2H00 :

soFt
Eau, Jus, Sodas : 25dt/personne

ligHt
Eau, Jus, Sodas, Vins, bières : 70dt/personne

complet
Eau, Jus, Sodas, Vins, bières, Whisky, Gin, Vodka, Vin pétillant : 95dt/personne

supplément
aperol Spritz, Mojito ou pina Colada : 28dt/personne

open bar avec Champagne français : 250dt/personne

vins

blanc
Jour et nuit, Muscat sec

rosé
desire, pétale de rose

rouge
Magon signature,

Jour et nuit
pétillant

Chopin blanc et rosé

bières

Celtia
beck’s

Heineken

open 
bar

spiritueux

vodka 
absolut, Smirnoff

gin 
Gordon, beefeater

WHisky 
J&b 

Johnny Walker
red label

ballantine’s

 Magnifique, Verdejo

 Magnifique, Soltane

 Magnifique, Vieux Magon, 

 Mumm, Moët et Chandon

 belvédère, Grey Goose, 
Siroc

 Gordon, bombay 
Sapphire

 Johnnie Walker 
black label, Chivas regal 
12Yo,  Jack daniel’s



C o C k Ta i l  « d é C o U V E r T E »
1 4  va r i é t é s   1 3 0 dt  

Froid

 Maki aux crevettes et mousse de fromage
 Mléoui au thon
 Tartare de saumon en verrine et guacamole d’avocat
 brochette de tomate et mozzarella au basilic frais 
 pincette au poulet

 Choux craquelin foie gras

cHaud

 Verrine de risotto aux champignons
 Crumble aux légumes et parmesan
 brochettes de boeuf au poivre
 Crevettes pannées aux amandes, sweet chili sauce

 Mini vol au vent aux fruits de mer

pâtisseries

 Verrine de duo de chocolat
 Millefeuille à l’italienne 
 brochette de fruits caramélisés

C o C k Ta i l  « p r E S T i G E »
1 6  va r i é t é s   1 5 0 dt  

Froid

 Maki concombre
 pain d’épices au foie gras
 Crostini de pain complet au fromagede chèvre et sa petite

  noix torréfiée au miel
 blinis au saumon
 pincette au boeuf séché뺭
 Fajitas de boeuf

cHaud

 Moule gratinée à la provençale 뺭
 Empanada de poulet
 Nem végétarien
 Crevette tempura au paprika
 brochette de filet de boeuf au poivre
 lotte à la vapeur, jus de crustacés

pâtisseries

 Verrine aux trois chocolats et éclats de nougat
 Mini brochette de fruits
 Mini cheese cake
 Macarons variés



C o C k Ta i l  « G a S T r o N o M i Q U E »
1 8  va r i é t é s   1 8 0 dt  

Froid

 pain d’épice, crevette laquée
 Tartare de boeuf en verrine
 Craquelin fourré à la mousse de foie gras
 Toast de fromage de chèvre au vinaigre balsamique
 Verrine de ceviché de poisson
 Mille feuille de légumes aux herbes aromatiques
 blinis au saumon gravlax 
 pincette au poulet

cHaud

 Nem végétarien
 langouste à la vapeur, jus réduit de crustacés
 brochette de filet de boeuf aux trois poivres
 Crevette à l’aigre douce
 Goujonnette de poulpe aux graines de sésame,

sweet chili sauce
 bouchée de saumon au miel et citron

pâtisseries

 Forêt noire façon la badira 
 pistachio à la framboise
 Tiramisu en verrine 
 bille noisette café
 bonbon caramel noisettes
 Mini brochettes de fruits frais
 Truffe au chocolat



l e s  m e n u s
à  l a  b a d i r a



ava n t  p r o p o s

ForFaits boissons pour les menus :
soFt : Eau + jus, soda : 25dt/personne

déjeuner 1H : EaU + JUS, Soda, bièrE, ViN : 37dt/personne

dîner 2H : EaU + JUS, Soda, bièrE, ViN : 70dt/personne

majoration de 10dt au delà de 2H

les menus sont soumis à la disponibilité des produits
sur le marcHé. des alternatives peuvent être proposées 

le cas écHéant.

ces menus sont uniquement valables
pour les groupes de plus de 15 personnes 

 SEUlS lES MENUS « prESTiGE » pEUVENT êTrE VENdUS
poUr lES dîNErS dE Gala

  l’aNiMaTioN MUSiCalE NE pEUT êTrE proGraMMéE
QUE daNS la SallE dE Gala QaMria

UN SEUl MENU SEra SErVi poUr ToUT lE GroUpE

pour les groupes de moins de 15 personnes, il est possible 
d’avoir un repas à la carte au cHoix à la kamilaH pour 

150dt/personne
ou

une carte réduite à 
110dt/personne



m i n i  c a r t e  p o u r  l e s  g r o u p e s  d e  m o i n s 
d e  1 5  p e r s o n n e s

 110dt/personne   
1 ENTréE, 1 SUiTE, 1 dESSErT aU CHoiX

HorS boiSSoNS

entrée
Velouté de légumes de saison

Chorba frik au poisson
Salade Cesar au poulet

plat tunisien version la badira
Tarte fine aux légumes

Salade méchouia au thon
Nems au poulet sauce aigre douce 

Cœur de laitue au saumon fumé parfumé à la vinaigrette balsamique

plat
Cuisse de poulet grillée à la moutarde et au miel

Médaillon de filet de bœuf, sauce aux trois poivres 
Filet de loup ou de daurade snacké, coulis de petits pois 

risotto aux champignons
Spaghettis aux légumes croquants

boeuf au wok
agneau pressé roti, pomme de terre écrasée

penne à l’arrabiata aux crevettes

dessert
assiette de fruits découpés

duo de sorbets
Crème brulée au géranium

Tiramisu
pistachio



pour les groupes de moins de 20 personnes, 
possibilité de déjeuner sur le pouce

pendant les réunions
( 1 SEUl SErViCE ) 

déjeuner express

club sandWicH au poulet 
ou

salade césar au poulet

tiramisu en verrine

 55dt/personne   



F e r m i e r  

 90dt/personne   
HorS boiSSoNS

entrée
Tarte aux légumes grillés 

plat
blanc de poulet laqué soja et miel, crème d’ail et légumes du soleil

à l’étouffée, jus réduit au thym

dessert
Crème brulée au géranium



m a r i n   

 95dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Salade grecque au fromage Feta

plat
Filet de daurade ou de loup snacké, 
légumes grillés et pommes au four

dessert
Tarte au citron meringuée



t e r r e

 100dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Salade campagnarde aux champignons et artichauts mariné

plat
picatta de boeuf au citron un lit de pommes caramélisées,

mousseline de pomme de terre
et bouquet de légumes de saison   

dessert
parfait glacé au café 



l ’ a s i at i q u e 

 105dt/personne   
HorS boiSSoNS

entrée
Nems au poulet

plat
Wok de filet de boeuf sur lit de riz basmati

dessert
banane caramélisée au lait de coco 



r i v e  n o r d

 110dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Macédoine de légumes au thon, sauce rémoulade

plat
pavé de boeuf cuit à basse température, 

sauce fleurette aux champignons, 
purée de pomme de terre à l’huile de truffe 

dessert
Tarte aux fruits selon la saison



c H a m p ê t r e

 110dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Méli mélo de légumes confits, tuile de feuille de brick
de chèvre au miel et mesclun de roquette et basilic

plat
agneau pressé rôti parfumé à la menthe,

pomme de terre écrasée et légumes glacés 

dessert
Crumble aux pommes chaudes,

boule de glace à la vanille



t y p i q u e

 110dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
la traditionnelle salade méchouia au thon

plat
Couscous à l’agneau accompagné de ses légumes cuits à l’étouffée

dessert
assiette de fruits découpés



m é d i t e r r a n é e n

 115dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Salade de légumes croquants,

mozzarella et vinaigrette balsamique

plat
Espadon parfumé aux agrumes,

spaghettis à la crème, pousses d’épinards sautés

dessert
brownies moelleux au chocolat amer et noix,

sauce caramel et glace à la vanille 



m e r

 120dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Salade niçoise au thon et oeuf pané

plat
daurade farcie aux crevettes

dessert
Verrine de tarte au citron destructurée



o c é a n i q u e 

 120dt/personne  
HorS boiSSoNS

entrée
Cocktail de fruits de mer aux agrumes

plat
pavé de saumon à la plancha, velouté de poisson au miel

dessert
Tarte aux pommes chaudes, glace à la vanille



v é g é ta r i e n

 100dt/personne  
HorS boiSSoNS

d’autres menus végétariens
sont disponibles sur demande

entrée
légumes grillés ou potage

plat
risotto forestier

dessert
Tarte aux pommes et aux pruneaux



m i n c e u r

 100dt/personne  
HorS boiSSoNS

d’autres menus minceur sont disponibles
sur demande

d é j e u n e r 
Shooter céleri, miel extra et citron cannelle  

entrée
buisson de légumes croquants, ricotta aux 
herbes fraîches

plat
Filet de daurade à la plancha parfumé au 
gingembre et zeste de citron, légumes grillés 

dessert
assiette de fruits découpés 

d î n e r 
Shooter au gingembre et camomille 

entrée
Salade de concombre au yaourt 0% et menthe

plat
poisson à la vapeur, bouquetière de légumes 
sautés à l’huile d’olive bio 

dessert
pomme cuite toute une nuit au zeste
de citron et orange 



l e s  m e n u s
« p r e s t i g e »

à  l a  b a d i r a



g a l a  au t H e n t i q u e

 140dt/personne   
HorS boiSSoNS

Chorba frik au poisson

 assortiment de mezzés chauds et froids : salade tunisienne 
à l’œuf, houria câpre et citron confit,  méchouia au thon, purée 

de houmous, mini brick au thon

le couscous tradition à l’agneau

parfait à la chamia, croustillant aux amandes effilées, rfissa 
de bsissa et dattes en velours chocolat et sauce caramel au 

beurre salé



m é l a n g e  t e r r e  m e r

 150dt/personne   
HorS boiSSoNS

Carpaccio de crevettes aux champignons

pavé de poisson sauvage, sauce aux crustacés

Granité à la fraise

Jarret de veau, pommes écrasées et bouquet de légumes

parfait aux dattes
Tuile aux amandes et coulis à l’orange



d é g u s tat i o n
d e  l a  m é d i t e r r a n é e

 150dt/personne   
HorS boiSSoNS

légumes grillés à l’italienne au pesto et copeaux de parmesan

Filet de rouget, velouté de poisson aux pistils de safran

Sorbet aux fruits rouges

Filet de bœuf cuit à basse température sur compotés 
d’oignon, jus aux cinq baies

Trianon chocolat royal,
croustillant pralin et biscuit noisette



g a l a  d e  l a  m e r

 160dt/personne   
HorS boiSSoNS

Salade d’herbettes et fruits de mer, vinaigrette mojito

Chaudrée de mérou gratinée

lotte poelée au beurre blanc et baies roses,
tagliatelles de légumes

délice au citron, sauce caramel



l a  r e i n e  d e s  m e r s

 250dt/personne   
HorS boiSSoNS

la bisque de crabe bleu de kerkennah

Chevauchée de crevettes marinées à la gousse de vanille뺭

Sorbet Citron

la demi-langouste snackée

le macaron aux amandes et aux épices, ganache à la bssissa, quenelle 
de glace aux éclats nougat, sauce caramel à la fleur de sel



l e s  b u F F e t s
à  l a  b a d i r a



à partir de 50 personnes

b u F F e t  c o m p l e t
à VoloNTé pENdaNT 1 HEUrE

100dt/personne
HorS boiSSoNS

entre 25 et 50 personnes, entrées et 
desserts en buFFet, plat principal :

cHoix entre : 

FilET dE loUp oU daUradE SNaCké
SUr UN CoUliS dE pETiTS poiS

piCCaTa dE boEUF aU CiTroN, MoUSSEliNE dE poMME 
dE TErrE ET boUQUET dE léGUMES dE SaiSoN



s é m i n a i r e s
e t  c o n F é r e n c e s

Notre lieu  la badira a été conçu pour faire de votre 
évènement un moment unique.

dans un cadre élégant et fonctionnel, tout sera mis en 
oeuvre pour que votre séminaire, incentive ou réception 
marque les esprits. 

Notre équipe présente et disponible 7 jours/7 saura vous 
concocter les meilleures prestations en terme 
d’organisation, de gastronomie et de nuitées et vous 
assurera un confort optimal. 



s u i t e s

la badira propose 4 types de suites, toutes avec vue mer
et soigneusement décorées : 

 Fell : 45m2 open Space avec douche

 yasmine : 45m2 avec Sdb séparée (bain + douche)

 nour : 120m2 avec salon, chambre, Sdb, terrasse,
Sunset terrasse privée avec bain à remous , double vue mer               

 legende : 160m2 avec salon, salle à manger, chambre, Sdb, 
piscine privée, vue mer, cheminée, service Vip
les piscines privées sont chauffées en hiver 

FEll YaSMiNE NoUr lEGENdE



g a s t r o n o m i e

Notre chef exécutif ramzi bouguila anime les cuisines de 
la badira. revisitant les classiques de la cuisine tunisienne 
et méditerranéenne, il vous proposera une carte  inventive
et généreuse pour vos déjeuners d’affaires et dîners Gala. 

CHEF raMzi boUGUila



r e s tau r a n t s
e t  b a r s

pour vos pauses gourmandes et détentes,
la badira vous propose :

 Zahila : restaurant petit déjeuner en buffet
ouvert de 07h à 11h

 adra : restaurant gastronomie tunisienne
ouvert de 19h à 23h
Fermé le lundi

 kamilah : restaurant cuisine du monde
ouvert de 12h à 23h

 pool bar : Snacking & drinks
Extérieur d’avril à octobre de 09h à 22h

 lobby bar : bar, salon, terrasse extérieur, coin cheminée
ouvert de 08h à minuit

 sunset terrasse : le soir de juin à septembre

 beach grill : restaurant et bar en bord de mer
12h à 19h de avril à octobre



l e  s pa

le Spa by ClariNS vous invite à une détente optimale 
après une longue journée de travail.
Composé de 21 cabines, de hammams , de salles de 
yoga et de fitness, d’une tisanerie et d’une piscine 
chauffée semi-couverte, vous pourrez profiter de toute la 
gamme de soins et de massages offerts par la marque 
ClariNS, en toute sérénité.

le Spa est ouvert jusqu’à 19h, et samedi jusqu’à 21h.



accessibilité

tunis se trouve à :
1h30 de Marseille 

1h15 de rome
2h30 de paris

2h50 de londres 
2h30 de Frankfurt 

5h30 de dubaï

Hammamet se trouve à :
 50 minutes de l’aéroport

de Tunis Carthage 
 40 minutes de l’aéroport d’Enfidha

contacts

Hôtel la badira
bp 437

8050 - Hammamet
Tél : + 216 70 018 180

Mouna ben abdeladhim
Sales & Marketing Manager

Mobile : +216 95 935 749
sales@labadira.com

Myriam Hizaoui
assistant Sales & Marketing Manager

Mobile : +216 99 289 388
sales.executive@labadira.com 

olfa dhrif
Senior Sales Corporate
Mobile : +216 92 021041

corporate@labadira.com



à très  b ientôt


