
Tomato minestrone with Italian sausage ;
Chef’s soup.

Minestrone tomaté et saucisse italienne ;
Le potage du Chef.

L E S  P O T A G E SL E S  P O T A G E S
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L E S  P O T A G E S
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B U F F E T  F R O I DB U F F E T  F R O I D

C O L D  B U F F E TC O L D  B U F F E T

B U F F E T  F R O I D
C O L D  B U F F E T

Crudités et trempettes ;
Bar à salades ;

Salade de kale mixte, fromage de chèvre, noix de
Grenoble rôties, style asiatique ;

Salade de couscous et concombre libanais mariné à
l’aneth, olives noires ;

Salade de légumes gril lés et patate douce, vinaigrette
pesto de tomate séchée ;

Salade de poulet, de riz croustil lant, canneberges ,
vinaigrette au vin rosé ;

Salade de fenouil et crevettes nordiques, mayo à la lime ;
Sushi maki ;

Pieuvre gril lée et chorizo gril lé, l ime, huile piquante ;
Saumon fumé et gravlax ;

Crevettes et cocktail ;
Calmars frits et aïoli aux jalapeños.

Fresh vegetables and dips ;
Salad bar ;
Mixed kale salad, goat cheese, roasted walnuts,
Asian-style ;
Couscous salad with Lebanese cucumber marinated
in dil l  and black olives ;
Gril led vegetable and sweet potato salad, sun-dried
tomato pesto vinaigrette ;
Chicken salad with crispy rice, cranberries and rosé
wine vinaigrette ;
Fennel and Nordic shrimp salad, l ime mayonnaise;
Maki sushi ;
Gril led octopus and gril led chorizo, l ime, spicy oil ;
Smoked salmon and gravlax ;
Shrimp and cocktail ;
Fried calamari and jalapeño aioli .

P L A N C H E  D ’ A N T I P A S T OP L A N C H E  D ’ A N T I P A S T O

A N T I P A S T O  P L A T T E RA N T I P A S T O  P L A T T E R

P L A N C H E  D ’ A N T I P A S T O
A N T I P A S T O  P L A T T E R

Charcuterie italienne, saucissons secs, prosciutto
et melon, pâté ;

Focaccia maison, aubergines marinées,
bruschetta – croûtons.

Italian charcuterie, dry-cured sausages,
prosciutto and melon, pâté ;
Homemade focaccia, marinated eggplant,
bruschetta – croutons.
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S A P U T O  M O Z Z A R E L L A  S T A T I O N

Bocconcini, f ior di latte, mozzarella fresca, tuma,
fromage ricotta;

Variété de tomates et d’olives, croûtons, grissini,
f ines herbes.

Bocconcini, f ior di latte, fresh mozzarella, tuma,
ricotta cheese ;
Assorted tomatoes and olives, croutons,
breadsticks, fresh herbs.

BUFFETBUFFET
  du Sheraton Lavaldu Sheraton Laval
BUFFET

 du Sheraton Laval
V E N D R E D I  E T  S A M E D I  2 0 2 6  |  F R I D A Y  &  S A T U R D A Y  2 0 2 6V E N D R E D I  E T  S A M E D I  2 0 2 6  |  F R I D A Y  &  S A T U R D A Y  2 0 2 6V E N D R E D I  E T  S A M E D I  2 0 2 6  |  F R I D A Y  &  S A T U R D A Y  2 0 2 6



145$* PAR PERSONNE | 72,50$* PAR ENFANT DE 4 À 11 ANS | GRATUIT POUR LES ENFANTS DE 0 À 3 ANS
$145* per person | $72,50$* per child aged 4 to 11 | Free for children aged 0 to 3

*Taxes et services en sus | *Taxes and services not included

Saputo cheese platter ;
Chocolate fountain and fresh fruit ;
Chef’s dessert verrine ;
Tiramisu ;
Assorted cakes, pies and Yule logs ;
Sicil ian cannoli ;
Mini pastries ;
Holiday cookies, biscotti ;
Fresh fruit salad.

L A  T A B L É E  D E  D E S S E R T SL A  T A B L É E  D E  D E S S E R T S
D E S S E R T  T A B L ED E S S E R T  T A B L E

L A  T A B L É E  D E  D E S S E R T S
D E S S E R T  T A B L E

Planche de fromages Saputo ;
Fontaine de chocolat et fruits frais ;

Verrine du Chef ;
Tiramisu ;

Gâteaux, tartes et bûches assortis ;
Cannoli sicil iens ;
Mini-pâtisseries ;

Biscuits du temps des fêtes, biscotti ;
Salade de fruits frais.

Chateaubriand de veau de lait gril lé, sauce aux fines herbes
OU

Médaillon de saumon poêlé, servi sur un nid de légumes et
beurre blanc citronné.

Nos plats sont servis avec légumes et pommes de terre du
Chef

Chateaubriand de veau de lait gril lé, sauce aux fines herbes
OR
Pan-seared salmon medallion, served on a bed of vegetables
with lemon beurre blanc.
Our dishes are served with the Chef’s vegetables and
potatoes
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S T A T I O N  D É C O U P A G ES T A T I O N  D É C O U P A G E
CC A R V I N G  S T A T I O NA R V I N G  S T A T I O N

S T A T I O N  D É C O U P A G E
C A R V I N G  S T A T I O N

Contre-fi let de bœuf cuisson lente, gremolata ;
Variétés de saucisses, merguez et italiennes.

Slow-roasted striploin of beef, gremolata ;
Assorted sausages, merguez and Italian sausages.

S T A T I O N  D U  C H E F  D E  L A  C U I S I N ES T A T I O N  D U  C H E F  D E  L A  C U I S I N E
K I T C H E N  C H E F ’ S  S T A T I O NK I T C H E N  C H E F ’ S  S T A T I O N

S T A T I O N  D U  C H E F  D E  L A  C U I S I N E
K I T C H E N  C H E F ’ S  S T A T I O N

Medaglione farci au fromage, sauce tomate basil ic ;
Osso buco de porc, sauce milanaise et zeste aux

agrumes ;
Haricots sautés à la fleur de sel ;

Polpette de veau à la crème de burrata ;
Mezzi rigatoni, ragoût de saucisse, petits pois et

fromage ricotta ;
Moules à l ’ italienne style ;

Risotto au homard ;
Pommes de terre rôties, au thym et ail confit .

Cheese-stuffed medaglione, tomato and basil sauce ;
Pork osso buco, Milanese-style sauce and citrus
zest ;
Sautéed beans with fleur de sel ;
Veal meatballs with burrata cream ;
Mezzi rigatoni with sausage ragù, peas and ricotta
cheese ;
Italian-style mussels ;
Lobster risotto ;
Roasted potatoes with thyme and confit garlic.


	BUFFET
	du Sheraton Laval
	VENDREDI ET SAMEDI 2026 | FRIDAY & SATURDAY 2026
	LES POTAGES
	Minestrone tomaté et saucisse italienne ;
	Le potage du Chef.
	Tomato minestrone with Italian sausage ;
	Chef’s soup.

	PLANCHE D’ANTIPASTO
	ANTIPASTO PLATTER
	Charcuterie italienne, saucissons secs, prosciutto et melon, pâté ;
	Focaccia maison, aubergines marinées, bruschetta – croûtons.
	Italian charcuterie, dry-cured sausages, prosciutto and melon, pâté ;
	Homemade focaccia, marinated eggplant, bruschetta – croutons.


	BUFFET FROID
	COLD BUFFET
	Crudités et trempettes ;
	Bar à salades ;
	Salade de kale mixte, fromage de chèvre, noix de Grenoble rôties, style asiatique ;
	Salade de couscous et concombre libanais mariné à l’aneth, olives noires ;
	Salade de légumes grillés et patate douce, vinaigrette pesto de tomate séchée ;
	Salade de poulet, de riz croustillant, canneberges , vinaigrette au vin rosé ;
	Salade de fenouil et crevettes nordiques, mayo à la lime ;
	Sushi maki ;
	Pieuvre grillée et chorizo grillé, lime, huile piquante ;
	Saumon fumé et gravlax ;
	Crevettes et cocktail ;
	Calmars frits et aïoli aux jalapeños.
	Fresh vegetables and dips ;
	Salad bar ;
	Mixed kale salad, goat cheese, roasted walnuts, Asian-style ;
	Couscous salad with Lebanese cucumber marinated in dill and black olives ;
	Grilled vegetable and sweet potato salad, sun-dried tomato pesto vinaigrette ;
	Chicken salad with crispy rice, cranberries and rosé wine vinaigrette ;
	Fennel and Nordic shrimp salad, lime mayonnaise;
	Maki sushi ;
	Grilled octopus and grilled chorizo, lime, spicy oil;
	Smoked salmon and gravlax ;
	Shrimp and cocktail ;
	Fried calamari and jalapeño aioli.


	STATION MOZZARELLA SAPUTO
	Bocconcini, fior di latte, mozzarella fresca, tuma, fromage ricotta;
	Variété de tomates et d’olives, croûtons, grissini, fines herbes.
	Bocconcini, fior di latte, fresh mozzarella, tuma, ricotta cheese ;
	Assorted tomatoes and olives, croutons, breadsticks, fresh herbs.



	STATION DU CHEF DE LA CUISINE
	KITCHEN CHEF’S STATION
	Medaglione farci au fromage, sauce tomate basilic ;
	Osso buco de porc, sauce milanaise et zeste aux agrumes ;
	Haricots sautés à la fleur de sel ;
	Polpette de veau à la crème de burrata ;
	Mezzi rigatoni, ragoût de saucisse, petits pois et fromage ricotta ;
	Moules à l’italienne style ;
	Risotto au homard ;
	Pommes de terre rôties, au thym et ail confit.
	Cheese-stuffed medaglione, tomato and basil sauce ;
	Pork osso buco, Milanese-style sauce and citrus zest ;
	Sautéed beans with fleur de sel ;
	Veal meatballs with burrata cream ;
	Mezzi rigatoni with sausage ragù, peas and ricotta cheese ;
	Italian-style mussels ;
	Lobster risotto ;
	Roasted potatoes with thyme and confit garlic.


	STATION DÉCOUPAGE
	CARVING STATION
	Contre-filet de bœuf cuisson lente, gremolata ;
	Variétés de saucisses, merguez et italiennes.
	Slow-roasted striploin of beef, gremolata ;
	Assorted sausages, merguez and Italian sausages.

	CHOIX DE PLATS PRINCIPAUX SERVIS À LA TABLE
	CHOICE OF MAIN COURSES SERVED AT THE TABLE
	OU
	OR


	LA TABLÉE DE DESSERTS
	DESSERT TABLE
	Planche de fromages Saputo ;
	Fontaine de chocolat et fruits frais ;
	Verrine du Chef ;
	Tiramisu ;
	Gâteaux, tartes et bûches assortis ;
	Cannoli siciliens ;
	Mini-pâtisseries ;
	Biscuits du temps des fêtes, biscotti ;
	Salade de fruits frais.
	Saputo cheese platter ;
	Chocolate fountain and fresh fruit ;
	Chef’s dessert verrine ;
	Tiramisu ;
	Assorted cakes, pies and Yule logs ;
	Sicilian cannoli ;
	Mini pastries ;
	Holiday cookies, biscotti ;
	Fresh fruit salad.
	145$* PAR PERSONNE | 72,50$* PAR ENFANT DE 4 À 11 ANS | GRATUIT POUR LES ENFANTS DE 0 À 3 ANS



