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THE COPPER BEECH INN 

 
 

The Copper Beech Inn, selected by Connecticut Magazine as “The Most Romantic Restaurant” and 
Connecticut’s “Best Country Inn,” provides a perfect venue for those seeking superlative dining, and  
elegant accommodations, a combination seldom found in one convenient location.   
 
The Inn, located in the Connecticut River Valley, is centrally located and is just 2‐hours from either Boston or 
New York.  
 
  Your dining options at The Inn are exceptional.  The Copper Beech Restaurant, rated by USA Today/Zagat  
as one of America’s “Top 100 Hotel Restaurants,” is one of only two restaurants in Connecticut to hold both 
a 2009‐2010 AAA Four‐Diamond Rating and Wine Spectator’s “Best of Award of Excellence.” On the other 
hand, Brasserie Pip is chic and intimate with a gleaming copper‐topped bar, the perfect place for cocktails, 
fresh oysters, house‐made charcuterie and traditional bistro fare. 
 

Both restaurants are a showcase for Executive Chef Tyler Anderson who is committed to serving 
sustainable seafood, and meats and vegetables that have been raised, foraged, farmed or produced  
within a 150‐mile radius of the Inn.  His style of cooking is very much modern American, with a New  
England influence. And he puts his spin on French bistro classics for the Inn’s Brasserie Pip.  In  
April, 2010 he presented a “Sustainable Seafood” Menu at the James Beard House in New York. He  
has been honored to cook there to sold‐out crowds for the past three consecutive years. More recently, 
Tyler was the winner of “Chopped” on the Food Network. 

 
Please note that we customize the Dinner Menu to your requirements 

 
When planning your event, for utmost exclusivity, inquire about our newly completed Comstock House.   

It has nine splendid guest rooms, all with King beds, mini‐bars and private baths finished in a European style with 
travertine and marble.  The grand two‐story entry, with fireplace and inviting sitting area, and semi‐private decks 
adjacent to the rooms, afford ample privacy for you and your guests. You can have the entire building for just you 
and your guests!  

 
The New York Times said  “The Copper Beech Inn is a lovely example of what Americans look for in a three or 
four‐star country inn .. the young staff is truly excellent .. the wine list is pretty spectacular .. the dining 
experience here is always marvelous.”  We know you’ll agree! 
   

For additional information, please contact us at bcp@CopperBeechInn.com  
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                                                     MEETING CONFERENCE CAPACITIES        
 

 

  Main Building‐Comstock Room  27’ X 18’ = 485 sq.’ 

 

    Conference              20 

    Theater                 35 

    Class Room               25 

    U Shape                   20 

    Hollow square          20 

    Reception                35 

 

    These numbers allow for A/V equipment. 

 

  Break out rooms 

    Red Porch  11’ X 8’ 

    Garden Porch  7’ X 15’ 

    Comstock Lobby  14’ X 18’ 

 

  Main Building‐Main Dining Room    32’ X 24’ = 750 sq.‘ 

    (Available for sell‐out only) 

 

    Conference  26 

    Theater  60 

    Class Room  30 

    U Shape  25 

    Hollow Square  25 

    Reception  60 
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                                                    CONFERENCE PACKAGES
 

RATES: 
 

24‐hour rates 
 

Our inclusive 24‐hour conference rate is available for 10 or more delegates: 

 

Standard Rate:        From $ 235.00 per person 

Executive Rate:        From $ 380.00 per person 
 

Included in this rate:    Hire of meeting room 

                      Overnight accommodation 

                      Full breakfast 

                      Mid‐Morning Break 

                      Lunch 

                      Afternoon Break 

                      Guest Services administrative support 

                      Car parking 
 

Day delegate rate: 
 

Our day delegate rate is quoted for all meetings of  
10 or more delegates:  From $ 100.00 per person 
 

Included in this rate:    Hire of meeting room 

                      Full breakfast 

                      Mid‐Morning Break 

                      Lunch 

                      Afternoon Break 

                      Guest Services administrative support 

                      Car parking 
 

All prices shown are exclusive of CT state taxes and 20% Gratuity 
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OUR CONFERENCE PACKAGES INCLUDE 
 

Classic Continental Breakfast Or Full Breakfast 
  

Mid‐Morning Break 
  

LUNCH 
 

STARTERS 

Choice of two 

Butternut squash soup, crème fraiche, gingerbread man 

Mushroom soup, game terrine 

Baby romaine, Caesar dressing, croutons, white anchovy, parmesan tuile 

Smoked salmon, endive, herbs, dill crème fraiche 
 

ENTRÉES 

Choice of three 

Cobb salad, blue cheese, bacon, tomato, avocado, ancho marinated hanger steak, harissa vinaigrette 

Cider brined pork belly tartin, pickled ramps, mustard vinaigrette, grain bread 

 “French dip” oxtail and short rib, onion, gruyere, baguette, watercress salad 
 

DESSERTS 

Choose one 

Coconut Sorbet 

Pineapple Upside Down Cake 

Strawberry Cheesecake 

Chocolate Raspberry Mousse Tart 

White Chocolate Raspberry Panna Cotta 
 

Afternoon Break 
 

MENU GUIDELINES 

Menus given are just a sample of what we can provide for you here at The Copper Beech Inn.  Because we only use local, and 
seasonal product, as well as sustainable produce we do not lock ourselves into a set menu. Chef Tyler will be happy to sit down 
with you and create a custom culinary experience for your event.  We will confirm specific menu pricing twenty one (21) days 
prior to your function, any prices quoted prior thereto are subject to change. 
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SSAAMMPPLLEE  44--CCOOUURRSSEE  DDIINNNNEERR  MMEENNUU  

CC hh ee ff ’’ ss   AA mm uu ss ee   BB oo uu cc hh ee   

SS TT AA RR TT EE RR SS  
Hamachi Sashimi 

Miso-mustard, Pecans 

Bouillabaisse Broth 
mussel-scallop-lobster, Rouille, Saffron Froth, Croutons 

Foie Gras “Truffles” 
Pistachio, compressed apple French toast sticks 

Shortrib Agnolotti 
black truffle, bone marrow butter, Swiss chard 

Organic green salad 
fennel, radishes, lemon-truffle vinaigrette 

Pickled beets 
blood orange, hazelnut brittle, goat cheese mousse 

EE nn tt rr éé ee ss  
Noisette of lamb loin 

cumin yogurt, tabbouleh, tagliatelle of cucumber 

NY Strip 
truffled potato discs, creamed spinach, red wine béarnaise 

Butter poached lobster 
warm potato salad, caviar, glazed fennel 

Arctic char 
pumpernickel pain perdue, shaved brussel sprouts, guinness sauce 

sweet potato gnocchi 
wild mushrooms, arugula, parmesan 

confit suckling pig 
corn dumplings, roasted leeks, sauce soubise 

DD ee ss ss ee rr tt  
profiteroles 

rocky road ice cream, chocolate sauce 

Carrot Cake 
rum raisin ice cream, spiced almonds 

Cheese plate 
selection of artisanal cheese from around the world 

 
FOURTY NINE – FIFTY NINE DOLLARS  
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OOPPTTIIOONNAALL  RREECCEEPPTTIIOONN  PPAACCKKAAGGEE  

2‐HOUR PREMIUM OPEN BAR 
Featuring Premium Brand Liquors, Domestic and Imported Beer,  

Select Wines, Champagne, Liqueurs and Assorted Soft Drinks 
 

HORS D’OEUVRES 
(Select three hot or cold) 

All of our hors d’oeuvres are made on premises by our kitchen staff.  
 

COLD HORS D’OEUVRES 
Mystic oysters, apple mignonette “caviar” 

Smoked salmon and crepe Napoleon 

Strawberry‐rhubarb air soda 

Tuna tartare in a spoon 

Terrine of foie gras, port reduction, brioche 

Pickled Connecticut beets, goat cheese, candied walnut dust 

Lobster “taco”, avocado mousse, pico brunoise 

Blue cheese mousse, pear chip 

Carpaccio of beef, asiago chip, micro arugula 

Iced jumbo shrimp, horseradish cocktail sauce 

Shrimp and gazpacho shooter 
 

HOT HORS D’OEUVRES 
Wasabi pea crusted tuna, pickled radish salad 

Lamb chop, red onion compote 

Foie gras on zucchini bread, applesauce, pretzels 

Kobe meatballs 

Chorizo stuffed dates, roast tomato salsa 

Fennel, goat cheese tartlette 

Barbeque duck confit pizza 

Miniature beef Wellington 

Shrimp lollipops 

Escargot tartlette, tomato chutney 

Miniature tasmanian sweet crab cakes 

Seared sea scallops 

 
THIRTY NINE DOLLARS 

 

Menus given are just a sample of what we can provide for you here at The Copper Beech Inn.   
Because we only use local, and seasonal product, as well as sustainable produce we do not lock  
ourselves into a set menu. Chef Tyler will be happy to sit down with you and create a custom  

culinary experience for your event. 


