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CAP Seguin
Un cadre naturel exceptionnel ___________________________________________

Le restaurant « CAP SEGUIN» est un lieu insolite 
en bords de Seine aux portes de Paris. 

A 20 minutes des « Champs Elysées », découvrez 
une cuisine aux Couleurs et saveurs du Sud ouest 

et dõailleurséau fil de lõeau

Manuel HEURTIER, Propriétaire des lieux et son 
chef Pascal Saint Martin sauront vous séduire par 

leur cuisine pleine de vie, de générosité et de 
couleurs, avec une tonalité festive issue de leurs 

racines (Pays Basque et Pays du Gers).

Venez découvrir notre délicieuse 
« mise en Seine »

Détente et gastronomie pour ce site 
privil®gi® qui se positionne comme lõunique 
restaurant au bord de lõeau ¨ Boulogne-

Billancourt.

Eté comme hiver, le CAP Seguin accueille 
ses hôtes dans des espaces déclinés au fil 

des saisons.



CAP Seguin
Un capitaine, seul maître à bord __________________________________________

Son baccalauréat en poche, Manuel Heurtier fait 

ses classes Chez Françis, place de lõAlma et devient Chef 
de Partie chez François Clerc et Jean -Pierre Coffe . Il 

travaille  ensuite chez Natacha .

Après trois années en cuisine Manuel Heurtier fait une 
formation de pâtissier chez Mandion à Anglet. De 1984 à 
1988, il ïuvre dans son premier restaurant ¨ Biarritz, 

lõEclipse.

En 1990, il ouvre la « Contre allée » à Denfert Rochereau à 

Paris avec Thierry Monassier. Cõest en 1992 quõil reprend le 
River Café avec Jean -Louis Coste, Raphael De Montremy
et Thierry Monassier . Ils acquièrent en 2000 le Murat et en 

2002 le Chalet des Iles .

En Avril 2003, Manuel Heurtier rachète le CAP Seguin et 

sõassocie en 2009 avec Marc Bungener des « Yachts de 
Paris»



CAP Seguin
Lõengagement de Manuel Heurtier et son équipe _________________________

Afin dõexceller dans la Qualité , la Fraîcheur et lõOriginalit® des 
produits, le CAP Seguin a forgé des partenariats avec les 

Artisans de Boulogne -Billancourt et dõailleurs.

Les viandes proviennent dõun boucher ®leveur ç laMaison 
André ». Les produits ibériques de « Maison Byzance »

Les fromages de la fromagerie Escudier et les pains de 

tradition des Délices de Manon . 

Les glaces artisanales sont fabriquées à Paris par la Maison 
Alperel .



CAP Seguin
Des choix déco signés Pascale de Montremy _____________________________

Le restaurant CAP Seguin a fait peau

neuve . Les deux espaces, lõunflottant,

lõautreà quai, ont entièrement été revus
par lõ®quipede décorateurs Pascale et
Alexandre de Montrémy .
Cõestdonc un tout nouveau décor que
découvrent depuis septembre les
habitués du lieu.

Pascale de Montrémy , qui se destinait initialement au travail du verre, sõestorientée au fil
de ses créations vers la décoration dõint®rieur. Dès lors, les chantiers sõencha´nentdans
tous les domaines : hôtels particuliers, bureaux, maisonsé et de nombreux restaurants tels

que le Chalet des Iles, le Petit Poucet, le River Café ou le Café de lõHommeé

Cõestau tour du CAP Seguin de passer entre les mains expertes de Pascale de Montrémy
avec un nouveau parti pris pour ce chantier : créer des espaces modulables rythmés par
des matériaux et de couleurs, tout en gardant la structure dõorigine.



CAP Seguin
Des espaces qui se d®clinent ¨ lõinfini _____________________________________

Sur le quai, sur pilotis, Le CAP, propose
trois espaces :

V« Le Bar » à lõentr®e,mêle

harmonieusement les bois vernis façon
« wengé », lõorangeondulé de la
toiture et les abats -jour design .

V« Le Restaurant » décliné en « trois
espaces au bord de lõeau», propose

une ambiance chaleureuse aux
touches nautiques .

V« Le Salon » offre une atmosphère
intimiste tout en contrastes, organisé
autour de lõanciennecheminée .

Le Salon

Le Restaurant


