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BUFFET «BUSINESS»

Notre Chef est amené, selon la saison,
à apporter des modifi cations.

Tarifs nets TTC par personne, valables du 1er janvier 2018 au 31 décembre 2019 inclus (sous réserve d’évolution de la TVA). Les tarifs sont donnés à titre 
indicatif, ils peuvent varier selon les demandes et prestations. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. L’information 
et les allergènes sont communiqués sur simple demande.

• Salade à la grecque, fêta, 
concombres, olives et tomates 

• Crudités variées, condiments 
et sauces

• Salade Auvergnate revisitée

• Saumon gravelax

• Salade de pennes au saumon 
fumé, concombre

• Tomates mozzarella au pesto

• Eventail de charcuteries de 
nos régions

• Suprême de volaille aux petits 
légumes à la façon du Chef, 
sauce crémeuse au safran

• Dos de cabillaud rôti et 
pommes de terre confi tes, 
sauce vierge

• Paris Brest

• Tarte Fine pommes

• Profi teroles

POUR COMMENCER POUR SUIVRE POUR FINIR EN DOUCEUR

BOISSONS

La sélection du sommelier :

• 1/3 bouteille de vin, blanc et 
rouge confondus

• 1/2 bouteille d’eau minérale 
et un café par personne


