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Pour vos repas d’entreprises et repas de familles
Y compris le jour de Noël, St-Sylvestre et 1er janvier
Les Grands Buffets de Noël à volonté 
dans un cadre féérique
durant tout le mois de décembre
 Vendredi soir, Samedi soir 
et dimanche midi
Fr. 55.--  par personne
Réservations obligatoires
Le Buffet Fruits de mer et Poissons
La Soupe de Poissons
Le Plateau Royal de Fruits de Mer et cascade de Homard
Les Huitres Marennes Oléron
Le Cocktail de Crevettes
La Terrine de Filet de Saumon en gelée et mayonnaise
Le Saumon fumé
Les Filets de Hareng marinés Rollmops
Les Filets de Perche grillés aux Amandes, Sauce Crème					
Le Buffet de Foie gras et Pâtés
La Terrine de Foie gras à la Truffe
Le Foie gras mi-cuit au Porto et Madeire
La Crème Brûlée de Foie gras
La Brioche de Foie gras poêlé
Le Pâté des Princes Evêque
La Terrine de Volaille et Pistaches à l’Estragon
La Terrine de Chevreuil

Le Buffet de Crudités 
Salade Verte, Carottes, Cèleris remoulade, Racines rouges

Le Buffet de Charcuteries 
Saucisses aux Noix, Saucisses à l’Ail, Jambon Cru, Jambon blanc

Le Buffet Chaud
L’Os à la Moëlle à la fleur de sel de Guérande
Le Magret de Canard au Miel
Le Civet de Chevreuil
Le Filet de Bœuf, sauces Béarnaise, Poivre ou Moutarde
Le Filet Mignon aux Morilles
Les Cuisses de Grenouilles sautées aux herbes
Les Filets de Perche grillés aux Amandes
Les St-Jacques à l’Orange


Le Buffet de Fromages

Les Grands classiques
Les Chèvres et Brebis
Les Roqueforts et Bleus
Les Fromages à la cuillère

Le Buffet de Desserts :
La Crème Brûlée 
La Tartelette aux Pommes caramélisées
Les Pruneaux macérés
 La Forêt Noire
La Bûche de Noël
 La Mousse au Chocolat
La Banane Flambée au Rhum
La Crèpe Suzette
Le Soufflé glacé au Grand Marnier
La Pana Cota aux Fruits rouges
Glaces Artisanales
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