
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 16$ : Queue de homard -  extra 16 $ : Lobster tail

dijon | 54 $

MENU 4 SERVICES
Le 4 service 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

septembre-octobre

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 $

gnocchiS au BOEUF BRAISÉ - BRAISED BEEF gnocchiS
crème, champignons, hui le de truffes,  parmesan - cream, mushrooms, truff le oi l ,  parmesan

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 | 52 $

roquefort | 55 $

Poisson du jour - fish of the day | PM

Filet Mignon 'AAA' ANgus vieilli 27 jours - Filet Mignon ‘AAA’ angus Aged 27 days  | 74 $
sauce au cognac, purée de pommes de terre & légumes - cognac sauce, mashed potatoes & vegetables

PÉTONCLES FRais SAISIS - FRESH SEARED SCALLOPS | 64 $
beurre au homard, purée de courge, légumes - lobster butter,  squash purée, vegetables

filet d’agneau - lamb filet | 65 $
sauce bordelaise, jus d’agneau, risotto aux champignons, légumes - Bordelaise sauce, lamb juice, mushrooms risotto, vegetables 

gateau à l’orange - orange cake
crème glacée au thé du Labrador - labrador tea ice cream

Crème brûlée à la citrouille - pumpkin crème brûlée  

gateau au fromage À LA croustade aux pommes & caramel - apple & caramel custard cheesecake

magret de canard - duck breast | 58 $
sauce à la cerise de terre,  poivre des dunes, purée de chou-fleur ,  légumes -  ground cherry sauce, green alder ,  caul i f lower ,  vegetables

charlotte AU chocolat & cerise - cherry & chocolate charlotte

jarret de sanglier braisé  - braised boar shank | 66 $
sauce robert ,  bacon, pâtes maison au fromage bleu - Robert sauce, bacon, house-made pasta with blue cheese

Soupe du moment- soup of the moment  

César aux choux de bruxelles frits - fried brussel sprouts cesar  
câpres,  pancetta,  croûtons au citron, parmesan - capers,  pancetta,  lemon croutons,  parmesan

Gravlax de saumon à la betterave -  beet salmon gravlax 
légumes marinés,  crème sûre à l ’estragon - marinated vegetables,  tarragon sour cream

Tartare de cerf - deer tartare 
oeuf de caille, bleuet, noix de Grenoble, balsamique, pain ciabatta - quail egg, blueberry, walnuts, balsamic, ciabatta bread

 foie gras maison -  house-made foie gras | EXTRA  9 $ 
oignons marinés, noix de Grenoble, gelée à la poire, pain aux noix - marinated onions, walnuts, pear jelly, nut bread

sauce crémeuse au fromage de chèvre - creamy goat cheese sauce | 56 $
poivrons rouges, basilic- red peppers, basil

Moules (dijon/italienne/roquefort/chèvre) - musselS (dijon/marinara/roquefort/ goat cheese) 


