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Enrées
Saumon mariné au curry vert de Goa, mini blinis et émulsion av qingembre

Découpe de charcuterie : Jambon Pata Ne%ra ~Viande des Grisons
(apicollo - Jambon de Parme

Terrine e lotte, crome aux herbes
Terrine de gibier, déclinaison de confitures

Assortiment de desserts revisités : Mini eclair farci  l'avocat et sésame noir

Mini macaron mousse foie gras pain d'epice - Mini tarte salée tomate et abondance

Tartines de focaccia au speck, creme de truffe

Déclinaison de poissons fumés:
Espadon - Thon fumé - Flétan et ses perles de caviar de hareng

Foie gras de canard, marmelade d'oi%nons, briochette au sel de Guérande
Assortiment e salades composées

e hanc de fruits de mer

Lanqoustines, crevettes roses, crevettes qrises, bulots, huitres, pinces de crabe, homard

 Soupe
Soupe d étrilles a [ américaine

Plats
Fricassée dencornets et poulpes a [américaine / Filet de dorade rotie, beurre au combava

Mitonn? de chevreuil aux marrons / Magret d oie rati, sauce aux irelles

Gnocchi aux Iégumes %(arotte fane mini mais, mini patisson, feve), creme a | ail truffé

oudin blanc truffe flambé au Calvados et pommes roties
—Risotto de Saint-Jacques aux pointes dasperge
Filet de Bar sauce safranée et ses copeaux e beurre au (arthame

W) Matance
Pintade, jus avx morilles / Cochon de lait, jus ala sauge
(arré d'agneau rti, sauce porto

Accompagnements

Gratin forestier de pomme de terre, qratiné au parmesan
Léqumes anciens, beurre blanc aux graines de fenouil

Pommes de terre grenaille au jambon antillais pimenté, oignons et tomates confites

Riz parfume

~ fromages
Sélection de fromages affinés

Desserts
(orbeille de fruits
Selection.de desserts de Nodl

Baissores
1coupe de champagne et 1/2 bouteille devin (blanc ou rouge) par adulte, eau minérale

(HAMPAGNE

(uvée Disneyland” Pris - Champagne Brut - Imaginée et élaborée par la (laison Lanson

VI BLANC

(hablis AOC- La Pierelee - La Chablisienne - Bourgogne
OU (rozes Hemitage AOC- Les Jalets - P Jaboulet iné - Vllée du Rhane

VI ROUGE

Bordeaux Saint Emilion AOC- Fortn Plaisance
OU Hautes Cotes de Beaune AOC - Les Belles Roches- Paul Regerter- Bourgogne

Buffot Eiflan-

Filet de poisson pane / Penne sauce boloanaige
Duo dharicots vert et beurre / Pommes Rostis

Vittel® OU Jus de fruits Minute Maid”* OU Boisson fraiche

(hers visiteurs allergiques, nous tenons a votre disposition un recuel dinformations sur a présence dallergenes dans nos plats,
ihésitez pas a le demander a ['un des responsables du restaurant.

Hllergis alimentaire : malgré notre vigilancelors dela onfection de os plats leisque d'éventuelle contaminations roisées ne peut etre toalement éarté.
Par alleurs, nows ne pouvons aucunement garantir [absence de contamination croisée lors de la mise a disposicion sous forme de buffet.

Los plats < faits maison > sont elaborés sur place & partir de produits bruts.
“Jus a hase de concentreé de fruit.

eteclt  Horeee>

Starters

(Goan qreen curry marinated salmon with mini blinis and qinger emulsion

Selection of charcuterie: Pata Negra ham - Swiss dried beef
(apicollo - Parma ham

Monkfish terrine and herb cream
Game terrine and assorted jams

Assortment of dessert-inspired savoury canapes: Mini éclair filled with avocado and black sesame seeds
Mini macaroon stuffed with foie qras and qingerbread mousse - Mini tomato and Abondance tartlets

focaccia tartines with speck and truffle cream

Assortment of smoked fish;
Swordfish - Smoked tuna - Halibut and pearls of herring caviar

Duck foie qras, onion marmalade, brioche bun with Guérande salt
Selection of mixed salads

' Seafood bar
Lanqoustines, prawns, shrimps, whelks, oysters, crab claws

_ Souq
American-style velvet ab soup

Main Courses

American-style fricassee of squid and octopus / Roast filet of sea bream with combava butter
Sautéed venison with chestnuts / Roast goose breast with cranberry sauce
Vegetable qnocchi (carrot top, baby com, custard marrow; broad bean) in a truffle and qarlic cream sauce

(alvados-flambéed white sausaqe with ruffles, roasted apples
_ Scallop risotto with asparaqus tips
Fillet of bass in a saffron sauce, safflower butter shavings

_ : (_arversy Bt :
Guinea fowl in a morel jus / Sucking pig in a Sage jus
Roast rack of lamb with porto sauce

~ Sidedishes

Forestier potato qratin with parmesan
Yesteryear veqetables in beurre blanc with fennel seeds
New potatoes with spiced West Indian ham, onions and roast tomatoes

Fragrant rice

 (heeses
Selection of mature cheese

Desserts

~ ruitbasket

Selection of Christmas desserts

D2

19lass of Champagne and 1/2 bottle o wine (white or red) per adult, mineral water

(HAMPAGNE

(uvée Disneyland” Pris - Champagne Brut - Imagined and elaborated by la Maison Lanson

WHITEWINE

Chablis AOC- La Pierrelée - La Chablisienne - Bourgogne
OR Crozes Hormitage AOC- Les Jalets - P.Jaboulet finé - Vallée du Rhane

RED LWINE

Bordeaux Saint Emilion OC- Fortin Plaisence
OR Hautes (ates de Beaune AOC- Les Belles Roches- Paul egerter- Bourgogne

%@%ﬂ

Breaded fish fillet / Penne bolognese
Duo of green and yellow beans / Rastis Potatoes

Vittel” OR Minute Maid fruit”” juice OR Cold drink

Dear Guest, i you suffer from food allergies, a member of st will be pleased to provide you
withinformation on allergens present in our dishes.

food allergies: despite the great care and attention we devote to the preparation of our dishes, the risk of cross-contamination cannot be ruled out.

In addition, use are unable to quarantee the absence of cross-contamination during buffet-style meals.
“Home-made” dishes are made on-site from fresh ingredients.
"Made from concentrated fruitjuice



