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Le Réveillon d'Antan
Buffet Chaud

 38,00 $ par personne 
(minimum de 12 convives)

Choix de salade

Salade de coquillettes, roquette, carottes,
poivre

rose, vinaigrette au miel et framboise
OU

Salade de mesclun, radicchio, betteraves
marinées, graines de citrouille et vinaigrette

à l’aneth crémeuse

Tourtière de veau à l’ancienne et ketchup
maison 

(disponible à la carte à 24 $)
 

Ragoût traditionnel de boulettes et pattes
de cochon

Dinde rôtie servie dans son jus de cuisson,
farce traditionnelle

 
Sauce aux atocas et agrumes confites

CHOIX DE DESSERT:

Bûche de noël à la framboise, ganache au
chocolat blanc

OU
Tatin de poire et chocolat noir
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Buffet chaud
 39,00 $ par personne

(minimum de 12 convives)

Choix de salade
Salade de coquillettes, roquette, carottes,

poivre
rose, vinaigrette au miel et framboise

OU
Salade de mesclun, radicchio, betteraves

marinées, graines de citrouille et vinaigrette
à l’aneth crémeuse

Choix de plat (minimum 10 par sélection)

Saumon aux herbes du bas du fleuve, bisque
de homard et aneth

Volaille gratinée au 1608, sauce crémeuse à
la moutarde et aux asperges

Porchetta classique rôti aux herbes et son
jus de cuisson

Haut de côte de bœuf façon Rossini, sauce au
foie gras, truffes et champignons (+4 $)

Cuisses de canard confites, glace de viande à
l’anis étoilé, gremolata (+4 $) 

(suite à la prochaine page)

Festin du temps des
Fêtes

p.3



Végétarien :

Wellington de betteraves, lentilles, et
champignons, sauce forestière (vegan)

OU
Tartelette à la provençale, sauce tomate

et feta émietté

1 choix de Légume d'accompagnement

Méli-mélo de légumes grillés au pesto 

Haricots verts à l’huile citronnée

 Carottes fanes au beurre et à l’estragon

 Chou-fleur rôti avec oignons verts

1 choix de Féculent d'accompagnement:

Bâtonnets de patate douce et pétales
d’oignons rôtis 

Duo de riz basmati et sauvage aux herbes
salées du Bas-du-Fleuve 

Pommes de terre grelots écrasées rôties au
thym et à la fleur de sel

 Pappardelles avec huile à l’ail confit et
herbes fraîches 

 
Mousseline carottes et Yukon Gold 

(suite à la prochaine page) p.4



3 Mini-gourmandises de Noël 

Macaron à la pistache maison

Mini-chou à la fraise

Tartelette aux deux chocolats

Services

Location de réchauds : 30 $/ch

Personnel de service (minimum de 4h/employé)

Maître d'hôtel : 46 $/h
Serveur : 38 $/h

Chef : 46 $/h
Cuisinier : 38 $/h

Service de bar complet (détenteur d'un
permis de réunion, demandez à l'une de nos

conseillères pour plus d'information)
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