
Velouté Dubarry truffé avec craquelins au fromage Comté

Salade de fenouil croquant, pommes Granny Smith, oignons rouges, 
granola épicé au fromage Padano avec vinaigrette au sirop d’érable et Yuzu 

Salade de patates douces rôties, viande fumée, roquette, 
copeaux de cheddar fort avec vinaigrette raifort, échalotes confites et moutarde jaune

Salade de légumes grillés aux fines herbes et caramel balsamique

Feuilles de romaine, pancetta croustillante, croûtons à l’ail, 
copeaux de parmesan, condiments et vinaigrette César

Salade d’orecchiettes, olives Kalamata, noix de pin torréfiées, tomates raisins, basilic, 
feta de brebis avec vinaigrette origan et balsamique blanc

Prosciutto, cantaloup, roquette, figues, mozzarella di bufala, 
réduction saveur de figue et huile d’olive Evoo

Trempette crémeuse d’artichaut, pecorino pepato, yogourt grecque, zeste de citron

Marinades assorties et olives gourmandes

Carpaccio de boeuf à la Toscane

Planche d’antipastos

Champignons marinés aux épices d’orient

Ardoise de saumon fumé norvégien, sauce gravalax et condiments

Crudo de thon Ahi saveur Unagi, nouilles de riz frites au paprika fumé, 
micro shiso et graines de sésame grillées

Crevettes sur glace sauce cocktail au wasabi avec mayonnaise Sriracha et lime 

Huîtres crues sur écailles, Tabasco, mignonette concombre et coriandre

Sélection de pâtes à votre goût 

Pizzas napolitaines de notre four à bois 

Carré de veau rôti du Québec en croûte d’herbes, jus de veau lié au foie gras (coupé 

en salle) 

Poitrines de volailles fermières aux fines herbes et pimentons, sauce Marsala, 
poêlée de pleurotes persillées

Polpettes de viande façon traditionnelle

Fricassée de fruits de mer sauce vin blanc au safran d’Espagne,
tomates cerises semi-confites au thym et romarin, aneth et fleurons feuilletés

Légumes de saison rôtis

Gratin Dauphinois 

Planche de fromages 

Révélations sucrées pour l’occasion

Cascade de chocolat et petits fruits

Café, thé et infusions  

Buffet à La Tablée - 31 décembre 




