
Un paysage actualisé des saveurs
L’inspiration pour une nouvelle création doit venir, à mon avis, des aliments

spécifiques à la saison courante. Rien ne sert de réinventer la cuisine, tout a déjà
été pensé. Cependant, marier des ingrédients frais et oser explorer nos idées les plus

inspirées peuvent donner naissance à un plat hors du commun!

Bonne dégustation!

Marc Blouin
Chef exécutif



Menu table d’hôte

Élaborez une table d’hôte personnalisée selon votre inspiration en combinant un plat de chacun des services 
parmi les choix suivants,

Formule 4 services

Choix d’une entrée

…

Choix de la marmite ou de la salade

…

Choix d’un plat principal

…

Choix d’un dessert 
Café, thé ou infusion

38,00 
 (Taxes et service non inclus)

F



Esquisses gourmandes
Toutes nos entrées sont concoctées à partir de produits Québécois

Vision d’eau 

Feuillantine d’algues et filo à la truite 	 7,50

Marinée aux agrumes, rémoulade aux capucines et aneth 

Quenelles de sole et crevettes	 8,00

Au coulis de poivron rouge, une crème aux deux citrons

Survol de la terre

Hure de canard confit aux pommes caramélisées 	 8,50

Riz noir et fines laitues acidulées

Baluchon au chèvre crémeux	 8,00

Tomates au miel et romarin et caramel balsamique au porto

Mousseline de foie de volaille 	 7,50

Et son croûton aux herbes salées, chutney d’oignons aux poires

Puits feuilleté à la fricassée des sous-bois et migneron fondant	 7,50

Crème au madère et thym

Foie gras de canard au nature	 16,00

Macéré au brandy et sel marin accompagné de sa brioche grillée
(non inclus en table d’hôte)



Touche appétissante
Marmite journalière	 5,00

Salade panachée	 7,50

Palette des saveurs 
Tous les plats sont accompagnés de légumes frais de saison.

Concept table d’hôte

Suprême de volaille entrecoupé de poireaux	 25,95
Sauce à la moutarde de grains et lardons	

Pavé de saumon en croûte d’amandes grillées	 26,95	
Fondue de tomates fraîches et persil plat

Mignons de porcelet en robe d’herbes fines	 27,95
Réduction de vin rouge et canneberges confites

Médaillon de veau mariné aux herbes	 28,95
Sauce aux pommes et pignons de pins 

Filet de bœuf à la purée d’ail et choufleur sur pain au levain	 29,95
Infusion au romarin et poivre long

Quintette de pétoncles enrobés de proscuitto et feuilles de basilic 	 31,95

Simplement saisi à la fleur d’ail	 (Supplément table d’hôte 5.00) 

Escalopes de ris de veau du Québec 	 32,95

Sa garniture de portobella et échalotes au brandy	 (Supplément table d’hôte 7.00) 

Lamelles de magret de canard laqué au miel de lavande et cannelle	 33,95

Sauce aux abricots séchés	 (Supplément table d’hôte 7.00) 

Carré de biche à la gelée de betteraves et bleuets	 37,95

Jus simple aux herbes de Provence	  (Supplément table d’hôte 11.00) 

F


