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Festm du Revez//on

3'I DECEMBRE FORMULE BUFFET

POTAGE e | " PLATS PRINCIPAUX

'-Blsque de homard & creme fralche au ' Méli-mélo de la mer morue saurhon &
Grand Marnier R crevettes, beurre blanc au cidres de

glace & herbes boréales
Ballottine de'dinde, sauce veloutée au -
porto, échalotes et canneberges
E Raviolis farcis au canard, creme de

panais a I'érable & Calvados
Curry vegan de pois-chiches,
topinambour, courge butternut
Légumes des fétes

. Sautéde champlgnons sauvages

_ Purée de pommes de terre )

' Choux ﬂeurs rotls & gremolata

. SALADE ET ENTRE_ES.

- Salade de lentilles béluga; pomme verte
& céleri
Carpaccio de betteraveSJaunes
roquette, fromage de chévre & p|stache
Salade au crabe, r|z parfume & Iegumes
croguants
Vinaigrette Duon & erable vmalgrette
balsamique -
Royale de foie gras
Crevettes Cocktalil

Pattes de crabe de nelge - COIN DES PETITS

. Huitres &condiments . .. = - Crudités & trempettes
Tartine de homard, ceufs de p0|sson .. Pizzasau peppéroni & fromage
Crudo de pétoncles Y . Mac n cheese gratiné
Tartare de boeuf classique’ -+ Doigts de poulet & Frites

' Tartare de saumon classique. ‘ o St
Fromages guébécaois, raisins, miel & - . DESSERTS
crodtons maison . Lo T e :
Magret fumé, saucisson de gibier, Assortiment de gateaux de nos chefs
prosciutto, conﬂture & moutarde de patissiers ' .
Dijon "~ Lol : Bar a friandises & cupcakes
Assortlments de palns de campagne & Biscuits des fétes -
beurre aux herbes salées - RO Pudding au pain. chaud de Noél

. . Fontaine de chocolat

,CHEF EN SALLE | 7 station defrults |

Carré d’ agneau jus au ‘poivre des dunes
Magret de canard, gastrique
balsamigque aux figues _
Carré de veau, sauce au porto & morilles
Fletan entler

199 $ par adulte
99 $ par enfant (6 -12 ans)

ide’15 % serqnt a%tomatl
beiadded tothe.b
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New Year Lve Feast

DECEMBER 3'IST

SOUPE

'-Lobster blsque with creme fraiche &
Grand Marnier '

. SALADS & STARTERS .

- Beluga lentil salad, green'a'pple & celery
Golden beet carpaccio, arugula, goat
cheese & pistachios

Crab salad, fragrant rice & cr|sp
vegetables :

Dijon & maple dressmg, baIsamlc
vinaigrette _ '
Foie'gras royale -

Shrimp cocktail

Snow crab legs Co

Oysters & condiments =~ -
Lobster tartine, fish roe

Scallop crudo .

Classic beef tartare” s

Classic salmon tartare -

" ‘Québec cheeses, grapes; honey&
homemade croutons ' .
Smoked duck breast, game sausage, -
prosciutto, jam & Dijon mustard
Country bread assortment & herb sea
salt butter : ‘

CHEF’S SERVICE

" Rack of lamb with dune pepper jus
Duck breast with fig and balsamic
gastrique

" Veal rack with port wine & morel sauce
Whole halibut

Redevance taxes et frais de service er
wlleglat 7

BUFFET FORMULA

" 'MAIN COURSES--

Sea medley Wlth cod, salmon & shrlmp, .
ice cider and boreal herb beurre blanc
Turkey ballotine with port wine velouté
sauce, shallots & cranbetries
Duck-filled ravioli with maple &

* Calvados parsnip cream

Vegan chickpea curry with Jerusalem
artichoke & butternut squash

Holiday vegetables ‘
Sautéed wild mushrooms

. Mashed potatoes
_ Roasted caullﬂower with gremolata

_ LITTLE ONE’S CORNER

Raw. vegetables & dips
Pepperoni & cheese pizzas
Baked mac & cheese
Chicken fingers & fries

‘DESSERTS

Warm Christmas Bread Pudding
Fresh Fruit Station -

Candy Bar -
Assortment of Cakes B
Cupcake Bar’ ’

Holiday Cookies

$ 199 per adult
$ 99 - per kid (6 12 years old)




