
B U F F E T  D E  N O Ë L
L E  2 4  D É C E M B R E  2 0 2 5  A U  S O I R
150€/P. AVEC BOISSONS INCLUSES

E N T R É E S  F R O I D E S
Huîtres, bulots, bigorneaux, pinces de tourteau, crevettes roses et grises,
saumon Belle vue, saumon fumé, saumon gravlax, mousse de truite fumée et
oeufs de lompe, mousse de saumon et caviar d’avruga, tourteau mayonnaise
et piment d’espelette, terrines de gibier, saucisson de marcassin, jambon de la
Sûre cuit et fumé, saucisson gaumais, pâté en croute, boudin de Noël, foie gras,
mousse de colvert et magret de canard fumé, salade de pâtes aux pleurotes,
truffe et cumin, salade de butternut, oignons rouges,vinaigrette aux agrumes,
salade de chicons, poires, oignons rouges, bleu, salade de lentilles, betteraves,
noix et chèvre, crudités. 

E N T R É E S  C H A U D E S
Croustillant de champignons et mayonnaise à la truffe, cuisses
de grenouilles et beurre d’ail, tourte de cuisse de canard 
confite, crème Dubarry

P L A T S  C H A U D S
Cabillaud, sauce vin blanc, coquillages, champignons des bois
Boudin de scampis et homard, crème de crustacés
Caille farcie, sauce aux raisins
Dinde de Noël farcie, sauce fine champagne
Accompagnements : pommes Amandine, gratiné de 
pommes de terre, céleri et oignons au comté, pot-au-feu
de céleri et carottes à la truffe, pommes sautées au lard, 
chicons braisés, poires et pommes aux airelles

D E S S E R T S
Assortiment de fromages et de desserts
de nos Pâtissiers.


