
M O U L E S  &  F R I T E S / M U S S E L S  &  F R I E S  

Desserts

 extra 5 $ : fromage bleu d'élizabeth  -  extra 5 $ : blue cheese Élizabeth 
extra 17$ : Queue de homard -  extra 17 $ : Lobster tail

 dijon| 57 $

MENU 4 SERVICES
Le 4 services comprend : Entrée, Trou Normand, Plat principal ou Moules et Frites et Dessert. Thé ou café
4 services includes: Appetizer, Trou Normand, Main Course or Mussels & Fries and Dessert. Tea or Coffee

Sans Gluten - Gluten Free

Options végétariennes disponibles - Vegetarian options available

végétarien - vegetarianProduit du Québec - Product of Québec

janvier - février

E N T R É E S / A P P E T I Z E R S

P L A T S  P R I N C I P A U X / M A I N  C O U R S E S

APPORTEZ VOTRE VIN

italienne | 56 $

roquefort | 58 $

Marinière crémeuse | 57 $

Filet Mignon 'AAA' Angus vieilli 27 jours - Filet Mignon ‘AAA’ angus Aged 27 days  | 80 $
sauce au cognac et poivres noirs ,  patates grelots & légumes - cognac & peppercorn sauce, baby potatoes & vegetables

Produit du Canada - Product of Canada

 torchon de foie gras maison -  house-made foie gras torchon | EXTRA  9 $ 
oignons marinés, pacanes, gelée, pain aux noix - marinated onions, pecan nuts, jelly, nut bread

Servie avec 2 fromages du Québec, fruits ,  gelée et pain aux noix - Served with 2 k inds of cheese from Québec, fruit ,  je l ly and nut bread
L'assiette de fromages du moment - Cheese plate of the moment  | EXTRA 9 $

Poisson du jour - fish of the day | PM /

Duo poitrine d’oie & cote de cerf - duo goose breast & venison chop | 80 $
purée de carottes,  jus de cerf & baie de genièvre,  gelée de pommes, légumes - carrot puree, venison juice & juniper berr ies,  apple jel ly ,  vegetables

plat du chef - chef’s dish |  PM /

pétoncles FRAIS SAISIS -  FRESH SEARED SCALLOPS |70 $
soubise, poireaux 3 façons, shiitakes - soubise, leaks three ways, shiitakes

soupe du moment - soup of the moment

Trou Normand au Gin loop lime & gingembre, sirop aromatisé

gâteau au fromage à la noisette & CHOCOLAT CROQUANT - hazelnut & CRISPY CHOCOLATE cheesecake 

Crème brûlée au cappuccino - cappuccino creme brulee

Salade mixte balsamique - balsamic Mixed salad
fromage Saint-Nitouche, pacanes, pommes, poivrons rouges gri l lés -  Saint-Nitouche cheese, pecans, apples,  gr i l led red peppers

entrée de moules - mussels appetizer
choix de sauces; italienne, marinière crémeuse, dijon ou roquefort

sORBET FRAMBOISE, cHOCOLAT BLANC, MERINGUE, BASILIC - rASPBERRY SORBET, WHITE CHOCOLATE, MERINGUE, BASIL

baba au coureur des bois - coureur des bois baba cake
caramel, crème glacée  -  caramel,  ice cream 

jarret d’agneau braisé - braised lamb shank | 71 $
sauce au Porto, orge façon risotto aux poivrons rouges & tomates, fromage de chèvre, légumes - Porto sauce, red pepper & tomato barley risotto-style, goat cheese, vegetables

Tartare de truite arc-en-ciel - steelhead trout tartare 
pomme grenade, persil, câpres frits, échalottes francaises, riz soufflé, tuile de sésames - pomegranate, parsley, fried capers, shallots, puffed rice, sesame tiles

Baluchon au boeuf angus braisé - braised angus beef baluchon
sauce au foie gras & miso, confiture d’oignons  - foie gras & miso sauce, oinion jam

escargot au bleu - Blue cheese snails 
sauce crémeuse au fromage bleu, champignons - blue cheese creamy sauce, mushrooms


