
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

 saumon fumé & câpres crémeux - creamy smoked salmon & capers | 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

novembre-décembre

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 $

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 | 53 $

roquefort | 55 $

Poisson du jour - fish of the day | PM

Filet Mignon 'AAA' ANgus vieilli 27 jours - Filet Mignon ‘AAA’ angus Aged 27 days  | 75 $
sauce au cognac, gratin dauphinois & légumes - cognac sauce, gratin dauphinois & vegetables

duo queue d’homard & raviolis - duo lobster tail & raviolis | 75 $
raviolis aux pétoncles et crevettes nordiques, sauce au homard, purée de pois vert, légumes - scallops and shrimps raviolis, lobster sauce, pea purée, vegetables

risotto au gigot d’agneau braisé - braised leg lamb risotto | 64 $
safran, huile à la truffe, parmesan, shiitakes, sauce bordelaise, - safran, truffle oil, parmesan, shiitakes, bordelaise sauce

mousse chocolat blanc & mi-noir - white chocolate & semi-dark chocolate mousse
émietter de chocolat blanc, pirouline - white chocolate crumble, pirouline

Crème brûlée au coureur des bois - coureur des bois crème brûlée  

gâteau au fromage & sucre à la crème - maple fudge cheesecake

duo côte de cerf & magret de canard - duo rack of deer & duck breast | 70 $
sauce miso et xérès,  purée de panais ,  noix caramélisées,  légumes - miso and sherry wine sauce, parsnip purée, caramelized nuts ,  vegetables

Soupe du moment- soup of the moment  

baluchon au boeuf braisé -  braised beef baluchon
oignons caramélisés,  crème, parmesan, hui le à la truffe - caramelized onions,  mushrooms, cream, parmesan, truff le oi l

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

entrée de moules- mussels appetizer

Crevettes flambées au beurre blanc - Beurre blanc shrimps flambé 
gin infusé à l ’épinette noire,  poivrons rouges gri l lés ,  fenoui ls - infused black spruce gIn,  gr i l led red peppers,  fennels

Tartare de saumon épicé - spicy salmon tartare 
caramel au soya, ciboulette, riz soufflés, chips de wonton - soy caramel, chives, puffed rice, wonton chips 

Salade de betteraves - Beet salad
fromage de chèvre fr i t ,  coul is de poivrons rouges, basi l ic ,  réduction balsamique - fr ied goat cheese, red pepper coul is ,  basi l ,  balsamic reduction

poireaux & ail - leeks & garlic | 54 $

suprème de pintade - supreme of guinea fowl | 60 $
sauce chateaubriand, pancetta,  orge aux matsutakes,  légumes - barley with matsutakes,  chateaubriand sauce, pancetta,  vegetables

Poire pochée en pâte feuilletée - poached pear in puff pastry
crème glacé à la poire maison, caramel - homemade pear ice cream, caramel


