Trois plats signatures

Tartare de boeuf Cuisse de canard Mignon de boeuf,
finement tranché confite, creme a creme de poivre vert
I’érable

compote d'oignons et bacon, Purée de pommes de terre et
marmelade de poivron a l'orange. Chou vert brais¢ aux lardons, asperges grillées.
© o ©

purée de panais.
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Classiques Italiens
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Placs sans prix individuels :

ZUPPA TOSCANA
Créme dails confits er pommes de terre, saucisse au

fenouil et bacon.

ARANCINI AU PESTO DE TOMATES SECHEES

‘armesan et fines herbes, aioli.

GNOCCHIS DE PATATE DOUCE

Creme au fromage bleu et noix concassées.
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POLENTA CREMEUSE AU FROMAGE FUME

Veau braise, champignons et kale, reduction de porto.

TIRAMISU CLASSIQUE

| Mascarpone onctueux, biscuirs et sivop de cafe.

NHTEE

Menu complet

ENTREES

POTAGE INSPIRATION DU MOMENT

TARTARE DE BOEUF FINEMENT TRANCHE

compote doignons et bacon, marmelade de

poivron a loran ge.

VELOUTE DE SAISON
Huile de cibouletce, ft”glmu‘s du moment et

chancilly légére.

SALADE DE QUINOA

= o | - :
"’CJ'L'!’IH'L’S €L carotres marinees, creme fum'rrcc

au cumin.

TARTARE DE BETTERAVE

: . ) . ’
Feta crémeux, a la menthe et a Uaneth, noix

CO”CL]SSL:(.‘S er ’Jﬂ']‘]‘! Naan.

CROUSTILLANT DE CHEVRE DES NEIGES

Enrobe d'amandes et panko, chutney

d'ananas gold et coriandre.

CREVETTES TEMPURA FACON LA SUITE

Mayonnaise au gingembre, miel er lime.

SAINT-JACQUES SNACKEES
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Citron confit, fenouil et réduction végetale.

SALADE TIEDE DE MAGRET FUME
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19 $

14 $

14 $

14 $

14 $

26 $

REPAS

CUISSE DE CANARD CONFITE
Créme a lérable, chou vert braisé aux

lardons, pur(fa.' de panais.

MIGNON DE BOEUF

Créme de poivre vert, purée de pommes de
P

S
terre et asperges grillées.

BAVETTE DE BOEUF SUR LE GRILL

Sauce au porto, poélée de champignons et

déchalotes, frites maison.

THON SAISI
Réducrion de lait de coco et cari, sauté de

vermicelles au sésame, menche et coriandre.

RISOTTO VERDE AU PESTO DE BASILIC

Asperges et mascarpone aux fines herbes.

CASSEROLE DE MOULES ET FRITES
A la créme et au fromage bleu, poivre et

(:(TJ'J a f otes.

SAUTE DE CREVETTES D’ARGENTINE

Pdces a lhuile d'olive, ail, romates et cdpres.

64 $

46 $

50§

36 $

34 %

38 §



SALADE TIEDE DE CHAMPIGNONS =
SAUVAGES 17 $

(Euf mollet, crotitons et parmesan.

FOIE GRAS POELE
,}2 $

Chutney de figues, brioche roastee et fleur de

sel.

’ . v .
Menu dégustation « Suite » sur demande.
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Desserts & Fromages

DESSERTS FROMAGES
DESSERT DU JOUR 63 :"]R](()? AGES 1 pers. 12 § - 2 pers. 22 § - 4 pers. 42 $

Plateau assorti.

POUDING CHOMEUR

11 $
Glace vanille.
FONDANT AU CHOCOLAT
1z §
Noix caramelisées (15 min de cuisson).
CREME BRULEE EN TROIS TEMPS $
I2 §

The chai, moka et orange.



Breuvages

)1 S
Boisson gazeuse Espresso
San Pellegrino Espresso allongé

Cherry River mocketails Cappuccino

Café au lait

Café / Theé [ Tisane



