POTAGE DU JOUR

SALADE DE SAISON

CARRE DE FONDANT ST-BENOIT

FEUILLETE D'ESCARGOTS AU
BLEU

8

"

DU CHAUDRON

LA BISQUE DE HOMARD 10

ENTREES FROIDES

TRUITE FUMEE A CHAUD 10
MAISON

ENTREES CHAUDES

CREVETTES TEMPURA MAISON, M1
CREME SURE

BISQUE DE HOMARD & 14
CRUSTACES
RILLETTES DE CANARD & 10

CONFIT D'OIGNON AU PORTO

DELICE AU BRIE POMMES 16
SAUTEES AU MIEL & NOIX

pour deux



MARINIERE 18

Vin blanc, petits [égumes et créme

PERNOD 19

Pernod, petits légumes et creme

CARBONARA

Creme, bacon, parmesan et vin blanc

7

LEGUMES SAUTES ET COULIS 19
DE TOMATE ET BASILIC

JARRET D’AGNEAU BRAISE A 28
LA MOUTARDE & BIERE BRUNE

CONFIT DE CANARD, POIREET = 24
ERABLE

MIGNON DE PORC A LA 20
CREME DE MOUTARDE DE
MEAUX

AJOUTEZ A VOTRE PLAT

CREVETTES +10
PETONCLES +10
FILET DE DORE CANADIEN, 26
BEURRE A UECHALOTE ET

BASILIC

MOULES EXQUISES

BLEU 22

Sauce au bleu, petits [Egumes et vin
blanc

HOMARDINE 23

Bisque de homard, petits légumes et vin
blanc

PATES

LEGUMES 19

Huile d'clives aux herbes et légumes
sautés

COUSCOUS

LEGUMES

NOS VIANDES

CARRE D'AGNEAU AU MIEL ET 39
FINES HERBES (8 COTES)

FOIE DE VEAU SAUCE A 25
L'ECHALOTE ET VIN BLANC

BAVETTE DE BOEUF (80Z) 28
SAUCE AU BLEU

CHAMPIGNONS POELES +7

CONFIT DE CANARD +10

FRUITS DE MER

PAVE DE SAUMON, SAUCE 24
CREMEUSE AU BASILIC

CHORIZO

Chorizo, piment fort, petits légumes,
créme et vin blanc

FILET MIGNON DE BOEUF
AAA AUX POIVRES

Goz / 8oz

TERRE ET MER, FILET
MIGNON ET CREVETTES

6oz / 8oz

FROMAGE

Brie, bleu ou chevre

DUO DE PETONCLES ET
CREVETTES,

23

38/ 44

48/ 54

+4

30

sauce rosée ail citron et fines herbes sur

linguine



GATEAU AU FROMAGE AU
CARAMEL & FLEUR DE SEL

TARTE AU SIROP D’ERABLE DES
CANTONS ET GLACE A LA
VANILLE

CREME GLACEE

coulis au chocolat ou caramel

SORBET AUX SAVEURS DU
MOMENT

PROFITEROLES FARCIES A LA
CREME CHANTILLY NAPPEES DE
CHOCOLAT

NOS CREATIONS

BROWNIES DECADENT, 8
GANACHE, PACANES
CARAMELISEES & GLACE A LA
VANILLE

POUDING CHOMEUR 7
CLASSIQUE & GLACE A LA
VANILLE

LES SUCRERIES

GATEAU MOUSSE, DUO DE 5
CHOCOLATS BELGES

TRIO DE DESSERTS A 12
PARTAGER

UCAUTHENTIQUE GATEAU AUX
CAROTTES, GLACAGE AU
FROMAGE A LA CREME

CREME BRULEE PARFUMEE A LA
VANILLE

DELICE DE BRIE CHAUD POUR
DEUX

pommes caramélisées au miel et noix
grillés

DEGUSTATION DE FROMAGES

Mont St-Benoit, brie d'Alexis, chévre des
neiges, bleu de Rosenborg, noix et
petits fruits

7

7

16

10



