
MENU
Prix du repas comprend : Entrée, Trou Normand, Plat principal ou Moules et Frites et Dessert. Thé ou café
Price Meal 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

12 mai au 3 juillet

Roquefort |48$

Marinière crémeuse-Creamy marinière | 47$

marinara | 46 $

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

Dijon | 47$

SAUCES:

Ajoutez crevettes de matane  - extra matane shrimp | 6 $

Servie avec 2 sortes de fromage 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 10$

Marquise au chocolat Mi-noir & noix caramélisées- dark chocolate marquise & caramelized nuts

Tarte au citron- Lemon pie 
Crème brûlée au caramel-caramel crème brûlée

Gâteau au fromage à la fraise  - strawberry Cheesecake

Desserts

Baluchon fromage de Chèvre- Goat cheese baluchon
purée de poivrons,  légumes gri l lés ,  herbes fraîches,  caramel au soya- red pepper puree, gr i l led vegetables,  fresh herbs,  soy caramel

Salade aux moules marinées-marinated mussel Salad 
ol ives,  oignons rouges, tomates,  câpres,  v inaigrette aux herbes- ol ives,  red onions,  tomatoes, capers,  herbs dressing

Tartare de boeuf à la miso - miso beef tartare 
champignons marinés,  parmesan, mayonnaise maison- marinated mushrooms, parmesan, housemade mayonnaise

E N T R É E S / A P P E T I Z E R S

Crème de topinambour- Cream of jerusalem artichoke
pancetta & hui le de truffe- Pancetta & truf l le oi l  

torchon de foie gras maison & sauce aux  bleuets- house-made foie gras  torchon & blueberry sauce   |  Extra 9$      

Beignet de saumon et crevettes de matane- Salmon and  matane shrimp cake     
Aïoli au basilic, concombre, carotte, fenouil en julienne- Basil Aïoli, cucumber, carrot, fennel in julienne 

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
Poisson du jour- fish of the day | PM

Filet Mignon 'AAA' vieilli 27 jours - Filet Mignon ‘AAA’ Aged 27 days |  67 $
sauce cognac, patates grelots au gras de canard & légumes - cognac sauce, duck fat baby potatoes & vegetables

Suprême de pintade grillée- grilled Guinea fowl breast | 54 $

Bavette de bison & frites- Bison flank & fries | 60 $
beurre au fromage bleu, légumes- Bluecheese butter ,  mushrooms, vegetables

terre et mer - Surf and turf | 61 $
Boeuf braisé, sauce bordelaise, queue d'homard , beurre à l'estragon, purée de betterraves, légumes  

 Braised beef bordelaise sauce, losbter tail, tarragon butter, beet purée, vegetables

Carré d'agneau -rack of lamb | 68 $
pesto à la menthe, patate lyonnaise, légumes- Mint pesto, lyonnaise potatoes, vegetables

sauce Albufera, champignon farcie ,  légumes- Albufera sauce, stuffed mushroom, vegetables


