PIECES APERITIVES

Brochettes de tataki de boeuf
Karaage de poulet
Blinis et mousse de poisson fumé
Canapés aux crevettes flambées
Navettes briochées
Mousse de foie de volaille au Porto

ENTREES

Terrine de foie gras maison et compotée d’ananas au rhum arrangé

Barque du pécheur

Huitres, vinaigrette aigre-douce au citron caviar

Eventail de poissons fumés

Saumon en Bellevue glacé au vin blanc de Cilaos

Charcuteries festives
Tartare de poisson aux fruits de la passion
Tubercules de mon pays en gourmandise a '’huile de truffe
Salade de potiron réti aux pousses d’épinards, feta et quinoa

PLATS CHAUDS

Cuissot de cochon noir de la Réunion, jus flambé au romarin
Légine pochée, sauce mangue José
Délice de langoustines et camarons au combava
Poulet noir Cimendef en deux fagons

Gratin de palmiste
Riz parfumé
Pommes de terre grenaille a la graisse de canard
Soufflet de butternut et patate douce

PLATEAUX DE FROMAGES
& PAINS SPECIAUX DU FOURNIL

DESSERTS

Macarons
Cascade de fruits de saison
Blches de Noél maison : mangue passion,
chocolat noisette, vanille insert marrons
Pain d’épice maison et mousse a lorange
Déclinaison de rochers au chocolat
Cheesecake au chocolat blanc et café Bourbon Pointu

Menu sous réserve de modifications en fonction des approvisionnements.



