o) UGGESTIONS DU CHEF - CHEF'S SUGGESTIONS




ENTREES - APPETIZERS

Lantipaste gouwvmand 15

Dainty antipasto

Le tartare de saumon o notre fagon 15
Salmon tartar our way
Le foie gras en dua (cuit au torchon et creme builée ) 22
Foie gras cooked in a cloth and its creme brulee
Le paté de caille et faisan en croiite 14
Crusted quail and pheasant paté

La tvilogie de peissons fumés 15

Trilogy of smoked fishes

La cassalette de meules aux poireaux et safran 14

Cassolette of saffron flavoured mussels and melted leeks
Les pétoncles 1itis a ba fondue d’endives a Conange 15
Roasted scallops with orange flavoured melted endives
Llinspination du jour

Daily inspiration

—— C“POTAGES - S0UPS oYALADES - SALADS
La mavmite du pécheur 15 Fanaché de peusses ventes
Fisherman casserole a Chuile d’clive S
B’uwpvtatwn du j(!uﬂ 7 Mix of greens with olive oil dressing
Daily inspiration Salade César 10
La seupe de caille awx légumes Caesanalad
nacines et lentilles 9
Quail soup with root vegetables and lentils

LES VIANDES - MEAT
Le fillet de boeuf albevtain & ba lie de vin, guatin de Yufion Gold 37

Alberta beef fillet with wine lees sauce and Yukon Gold gratin
Le carié d’agneau 1iti en pewsillade dijennaise et son jus 45

Roasted rack of lamb with chopped parsley and mustard

Le Chateaubriand de boeuf (deux personnes ), sauce a Cestragon 50

Chateaubriand with tarragon sauce (for two)

Le médaillen de veau au Marsala, gateau de légumes et polenta 32

Flavoured Marsala veal medallion, vegetable cake and polenta
La cate de veau de lait 1étie, sauce au peivie wouge 43
Roasted rib of veal, red pepper sauce
Le tantare de beuf préparé & vatre tabile, frites et salade 37
Beef tartar at your table served with French fries and salad
Le 1is de veau aux échalotes canfites 32
Calf sweetbreads with glazed shallots
Le supreme de faisan, étuvée de choux de Saveie 32
Pheasant supreme with braised Savoy cabbages
Le confit de canard a Caigre-deurx, pommes sautées a cuw 28
Sweet and sour duck confit with sauted potatoes
Llinspination du jour

Daily inspiration

LES FROMAGES FINS FINE CHEESES

du Québec & dailleurs from Québec & Elsewbhere

LES PATES - PASTA
Linguine & la temate et basilic 21

Linguine with tomato and basil
Fappardelle aux cepes 28
Pappardelle with ceps mushrooms
Linguine aux pétencles et crevettes 29

Linguine with scallops and shrimps

“DESSERTS - DESSERTS
La ceme renversée au caramel a Corange 8
Orange flavoured caramel custard

La salade de fruits frais aux zestes d’aguumes 8

Fresh fruit salad with citrus zest

Le baba au thum 9

Rum baba

Le fondant au chocelat et aux gricttes 9

Chocolate fondant with Morello cherries

Le sabiayon au Guand Marnier préparé i votre tabile (pour deux pexsennes) 22

Grand Marnier flavoured zabaglione prepared at your table (for two)

Les cipes Suzette flambiées i vatre talile (pour deux pensennes) 34

Crepes Suzette flamed at your table (for two)

BREUVAGES - BEVERAGES

LES POISSONS - FROM THE SEA
Le tournedos de saumen, vienncise aux herbies, jus de cuustacés 29

Salmon tournedos, herb crusted, shellfish juice

Le pavé de morue aux haricots et cherize 29

Thick-cut of cod with beans and chorizo

Le pot-au-feu de la mex, sauce wouille 35

Fish stew with its rouille

Café wégulier, thé cu tisane 2,75

Regular coffee, tea or herbal infusion

Expresse 3,25

Espresso

Cappuccine 3,50

Cappuccino

Café spécial (Ilandais, Espagnel, Bruésilien) 15

Special café (Irish, Spanish or Brazilian)




