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Potage du jardin 
 

La crème de tomate 
 

Le jus de légumes   
 
 
Le potage de maïs et patates douces  
Création de Guy Francoeur 
 
 

 
Salade d'oranges sur fine mesclun au 
fromage feta    

 

 
 
 

Méli-mélo de fruits et légumes et fines 
herbes fraîches, marinés au goût de l'été                                                    
 
 

 
 
Salade fraîche de tomate et concombre 
au fromage Le Baluchon 
 
 
 
Mousse de foie de lapin maison en 
terrine et son confit d'oignon 
 
 
 
Rose de saumon fumé sur galette 
d'avoine, sauce à la crème de citron 
 

 
Tartare de cerf de Saint-Paulin et sa 
relish des Finesses Gérôme 
 
 
Crevettes de Matane marinées et sa 
couronne de légumes, sauce à la crème 
de safran 
 

 
 
 

Salade rafraîchissante garnie de suprêmes d'orange, 
d'olives Kalamata, de fromage fêta émietté, 
accompagnée d’une vinaigrette à l'huile de pépin de 
raisin, miel et jus d'orange. 
Création de Jean-Philippe Rocheleau 
 
Un mélange de mangue, tomate, concombre, 
ananas, fèves germées, oignon rouge, ciboulette et 
coriandre dans une vinaigrette au sirop d'érable, 
garni de chips de pita.   
Création de Rosalie Lemay                                                                   
 
Un mélange traditionnel de concombre, tomate, 
oignon dans une sauce au vinaigre balsamique, 
huile d'olive et basilic, garni de fromage Le 
Baluchon et de fraises.  
Création de Guy Francoeur 
 
En provenance du Québec, le goût fin du foie fera 
surface dans cette délicieuse mousse, garnie d'un confit 
d'oignon aux cerises des Finesses Gérôme  
de Saint-Paulin. 
 
 
En provenance de l'Atlantique, ce saumon saura 
ravir votre palais.  La galette est concoctée avec de 
la farine et des flocons d'avoine et la sauce est à 
base de crème fraîche et jus de citron.  
 
En provenance de Chez Gerry, le cerf est haché et 
épicé.  Il est servi cru et accompagné d'une relish 
originale.  
 
 

En provenance de l'Atlantique, les crevettes sont 
marinées avec une huile de sésame et fines herbes, 
les légumes en petits dés sont crus et la sauce est 
une réduction de crème avec safran et aneth. 
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Papier recyclé 
à 100% 



Monticule de truite fumée à chaud et 
marinée 
Table d’hôte 5 services : supplément de   6,95$* 
Table d’hôte 3 services : supplément de 16,90$*    
 

Le foie gras de canard au torchon et  
son confit d'oignon 
Table d’hôte 5 services : supplément de 16,95$* 
Table d’hôte 3 services : supplément de 26,90$*    
 

La salade César pour deux personnes 
Table d’hôte 5 services : supplément de 10,95$* 
Table d’hôte 3 services : supplément de 30,85$*    
 
 

 
Naissance de cailles et sa mayonnaise 
maison au basilic et fleur d'ail 
 

 
 

Fricassée d'escargots à la 
bourguignonne et son rösti à la suisse   
 
 

Pétoncles poêlés, braisé de fenouil au 
soupçon d'anis et sa purée de céleri-rave 
 
 
 

 Sauté de ris de veau aux pommes, sauce 
à la crème et calvados        
 
 
Feuilleté de champignons des sous-bois 
au fond de veau crémé 

 
 

Baluchon de canard confit, agrémenté 
d'oignons et de pommes caramélisées, 
servi sur compote de pommes au thym 
et calvados 
 
Foie de bison poêlé, sauce au cheddar 
vieilli 
 
 
Cassolette de mini-raviolis farcis aux 
asperges, sauce Napolitaine et son coulis 
au safran 
 

Les crevettes flambées au pernod  
Table d’hôte 5 services : supplément de   8,95$* 
Table d’hôte 3 services : supplément de 18,90$*       

En provenance de Saint-Alexis-des-Monts de 
Fumée des Monts, un pur délice. 
 

 
Produit du Québec de la Maison du rôti, le confit 
d'oignon des Finesses Gérôme de Saint-Paulin. 
 
 
 

Salade romaine avec une mayonnaise à votre goût. 

 

 
 
 
 

Oeufs de cailles de Charette, panés, servis sur un 
lit de salade mesclun garni de croûtons à l'huile 
d'olive et graines de sésame.   
Création d’Annie Boulanger 
 
Sauté d'escargots, mijoté dans une sauce au vin 
rouge à saveur d'ail prononcée dressé sur un rösti 
de julienne de patate et fromage parmesan. 
 
Pétoncles sautés à la poêle, braisé de fenouil cuit 
dans la graisse de canard, purée de céleri-rave à 
saveur d'échalote. Création de Rosalie Lemay 
 
En provenance de l'abattoir Béliveau de Sainte-
Angèle-de-Prémont, les ris de veau sont sautés à la 
poêle avec des pommes et nappés d'un fond de 
veau à la crème, additionné de calvados 

����

Champignons tranchés sautés à la poêle avec une 
sauce au fond de veau crème accompagnés d'un 
feuilleté. 
 
Effiloché de canard aux pommes et oignons dans 
une pâte filo, servi avec une compote de pommes à 
saveur de thym et calvados.  Canard en provenance 
du lac Brome.  Création de Rosalie Lemay 
 
 
En provenance du Québec, le foie de bison est 
sauté à la poêle servi avec un fond de veau à la 
crème et parfumé au cheddar vieilli.  
Création de Jean-Philippe Rocheleau 
 

Les raviolis sont cuits à la vapeur, servis avec une 
sauce napolitaine des Finesses Gérôme et d'un 
coulis de crème à 35% à saveur de safran espagnol. 
 
 

Cinq belles crevettes cuites à votre goût, flambées 
au pernod et mijotées dans une sauce au homard et 
avec un filet de crème à 35%. 
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Filet de truite fraîche en croûte de 
fines herbes, gratiné au fromage de 
chèvre, sauce blanche 

 

 

Dos de saumon au pesto et tomate 
séchée, rôti, sauce homardine à la 
crème 
 
Thon rouge rôti et sa sauce vierge      
 
 
 
 
 
 

 
 

Roulé de filet de sole frais au 
romarin et sa tombée d'épinards, 
sauce vinaigrette 
 
 
 
La sole de Douvres à la belle 
meunière  
Supplément de 28,95$*                
 
 
Pyramide de fruits de mer, sauce à la 
crème de fleur d'ail    
Supplément de 29,95$*                
 
 
 
 
 
 
 
 
 

En provenance de Saint-Alexis-des-Monts, le 
filet de truite est surmonté d’une croûte à la 
mie de pain avec échalote, persil, fines herbes, 
beurre et d'une tranche de fromage de chèvre 
de Damafro.  Le tout nappé d'un fumet de 
poisson au vin blanc et de crème à 35%. 
 
En provenance de l'Atlantique, le saumon est 
rôti sous la salamandre avec un mélange de 
pesto, huile d'olive et tomate séchée. Nous 
suggérons une cuisson « mi-cuit ». 
 
En provenance du Pacifique, ce pavé de thon 
est cuit à la poêle, la sauce est composée de 
tomate, poivron rouge, ciboulette, estragon, 
basilic, jus de citron et d'huile d'olive. Ce pavé 
est cuit doucement à la poêle et déglacé avec 
un filet de vin blanc.  Nous suggérons une 
cuisson « mi-cuit ». 

 

En provenance du Pacifique, la sole est roulée 
et cuite au four, servie avec une tombée 
d'épinards et nappée d'une vinaigrette 
composée de moutarde de Dijon, jus de citron, 
romarin et d’huile d'olive. 

 
 
En provenance de l'Atlantique, un 
incontournable, poisson à chair délicate avec 
une garniture de champignons et d’échalote 
française. 

 
 

Six gros pétoncles, quatre belles grosses 
crevettes, trois langoustines en papillon, deux 
pinces de crabe le tout cuit dans un beurre à 
l'ail. 
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 Produit du voisinage               Option santé 
 
 
 Concocté sur place, devant vous.                   Option végétarienne        

 
 

            Mets sans gluten : étant donné le caractère délicat de la présentation d’un mets sans gluten,  
            seuls les plats spécifiquement identifiés répondent aux exigences des gens atteints de la maladie cœliaque. 
 Vous devez en faire mention à votre serveur. 

 
Papier recyclé 

à 100% 



 
 
 

 
Mijoté de cubes de veau à l'érable et 
vinaigre de cidre de pomme   
 
 
 
 

Poitrine de canard confit, jus de 
volaille garni de tomates séchées au 
soleil 

 
Râble de lapin rôti au four et laqué 
au sirop d'érable, sauce aux 
canneberges 
 
Petit filet de bœuf poché au vin 
rouge, sauce marchand de vin 

 
 
 

Filet de porc rôti au four, sauce au 
fromage bleu l’Ermite 

 
 
 

Petit filet de veau poêlé, tapenade 
d'olives et câpres, jus corsé 

 
 
 
 

Filet de dindon poêlé et mijoté 
doucement au four dans une sauce 
claire aux pêches 
 
Côtes d'agneau rôties à la poêle, 
sauce moutarde aux fines herbes 
 
 
Contre-filet de bœuf grillé, sauce aux 
pleurotes et poivre noir 
 
 
Suprême de pintade farci à la 
duxelles de champignons rôti au four, 
sauce forestière 

 
 
 
 
En provenance de l'abattoir de Sainte-Angèle-
de-Prémont, cuit dans un bouillon de bœuf et 
légumes, acidulé par le vinaigre et adouci par 
le sirop d'érable.  
Création de Jean-Philippe Rocheleau 
 
En provenance du lac Brome, la poitrine est 
cuite dans la graisse de canard à feu doux, le 
jus de volaille est très peu lié pour qu'il puisse 
pénétrer la viande pour la réhydrater. 

 
En provenance de la Mauricie, cuit doucement 
au four et bien arrosé pour garder une belle 
tendreté.  Sa sauce légère aux canneberges 
saura vous ravir. 
 
Filet de bœuf AAA de l'Ouest canadien, cuit à 
votre goût, arrosé d’un bouillon de vin rouge. 
Il faut comprendre que la viande ne sera pas 
grillée, attention « goûteur averti »  
(portion de 120 g). 
 

En provenance du Québec, le filet est cuit rosé 
ou à votre goût. Accompagné d’un fond de 
veau à la crème avec fromage bleu l’Ermite en 
provenance de Saint-Benoît-du-Lac. 

 
Veau de grain de l'abattoir de Sainte-Angèle-
de-Prémont, cuit à votre goût, garni d'une 
purée d'olives et câpres, servi avec un jus corsé 
parfumé à l'ail. (portion de 120 g). 
 
En provenance du Québec, ce filet de dindon 
est saisi à feu vif et déglacé avec une sauce aux 
pêches.   Il est mijoté doucement au four. 
 
 
En provenance de la Nouvelle-Zélande, les 
côtes d'agneau sont servies à votre cuisson 
accompagnées d’une sauce à la moutarde de 
Dijon et fines herbes mélangées. 
 
En provenance de l'abattoir Morissette en 
Mauricie, bœuf Angus AAA, cuit à votre goût 
et nappé d’une sauce aux champignons et 
poivre noir concassé. 
 

En provenance de Yamachiche, la pintade est 
farcie avec des champignons hachés, cuite au 
four et nappée d'un fond de veau à la crème et 
tranches de champignons. 
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*Taxes et pourboire en sus. 
Des frais de service de 15% seront ajoutés à votre facture. 

Merci de bien vouloir signer votre facture avant de quitter votre table. 
 

Papier recyclé 
à 100% 



 
Médaillon de cerf rouge de  
Saint-Paulin poêlé, sauce griottes 
 
 
 

Longe de sanglier rôtie, julienne de 
panais, sauce acidulée 
 
 
 
 

Filet de sanglier rôti, bacon de 
sanglier, sauce au ketchup aux fruits 
Supplément de 16,95$* 
 
 
Tartare de filet de bœuf, accompagné 
de ses pommes Pont-Neuf       
Supplément de 21,95$* 
 
Foie gras de canard poêlé, au confit 
de raisin. 
Supplément de 25,95$* 
 
Le carré d'agneau du Québec, rôti au 
four, fines herbes et moutarde de 
Dijon  Supplément de 32,95$* 
 
 
 
 

Le choix du chef au jour le jour 
 

Raviolis de veau cuits à la vapeur à la 
sauce Fine Rosée des Finesses Gérôme 
 

Taboulé aux légumes et tofu macéré 
à la sauce soya 
 
 

Potée de lentilles aux légumes et 
fromage bocconcini 
 

Bavettine sauce méditerranéenne 
gratinée au fromage Le Baluchon 

 
Cannellonis farcis aux épinards et 
fromage ricotta, sauce tomate aux 
légumes 
 

Assiette froide de fruits au fromage 
cottage   

 
En provenance de Chez Gerry, ce cerf rouge 
est cuit à votre goût et nappé avec une sauce 
aux cerises griottes macérées dans un alcool. 
 
 
En provenance du Rieur Sanglier de 
Yamachiche, cette viande est cuite à votre 
goût, servie avec une julienne de panais au 
sirop d'érable et nappée d'un fond de veau 
acidulé et légèrement sucré. 
 
En provenance du Rieur Sanglier de 
Yamachiche, ce filet est poêlé à votre goût, 
accompagné de son bacon.  Vous apprécierez 
la qualité de cette viande rouge.  
Disponible selon l'arrivage 
 
Filet AAA de l'Alberta haché au couteau. 
(portion de 180 g). 
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Du Québec, ce foie gras saura ravir l'épicurien 
en vous, cuit juste à point et déposé sur un lit 
de raisins confits au vin blanc et miel. 
 
 

Sept succulentes côtes cuites à votre goût, 
servies avec une sauce à la moutarde. 
 
 
 
 
Ce plat spécial est annoncé par votre serveur. 

 

En provenance de Laval, ces raviolis vous sont 
servis avec une sauce cuisinée à Saint-Paulin. 
 
Semoule de blé mélangée avec une variété de 
légumes et servie avec des tranches de tofu 
mariné à la sauce soya.  Accompagnée d'une 
sauce arrabiatta de Saint-Paulin. 
 

Plat mijoté avec une belle variété de légumes. 

 
En provenance de la Mauricie, la sauce tomate 
aux olives de Saint-Paulin et le fromage de 
Sainte-Anne-de-la-Pérade sauront vous ravir. 
 

 
En provenance de Laval, les cannellonis sont 
cuits à la vapeur et servis avec une sauce fiesta 
des Finesses Gérôme. 
 

Une variété de melons et petits fruits vous sont 
servis avec un bol de fromage cottage. 
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L’Érablier 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cerise chérie 
 
 
 
 
Domino 
 
 
 
 
 
Le Porte-bonheur 
 
 
 
 
 
Pyramide des origines 
 
 
 
 
 
 
À votre santé 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Entremets créé par notre premier cuisinier, Jean-
Philippe Rocheleau, qui s’est vu décerner le 3e prix 
au concours de « La Route des Érables » organisé 
par la Fédération des producteurs acéricoles du 
Québec. Ce « créatif de l’érable » vous offre le 
privilège de délecter cette création comprenant une 
mousse légère à l’érable, déposée sur une 
moelleuse génoise de ce sucre printanier, si riche et 
savoureux. 
 
 
Délicieuse tarte à la cerise du « Temps des 
Cerises » de nos voisins de Charette, superposée de 
crème d’amande cuite permettant un équilibre de 
fragrances qui séduira le palais des fins gourmets. 
 
Domino de chocolat, de pacanes grillées et de Sang 
d’Encre, bière noire de la microbrasserie artisanale 
« le Trou du Diable », aux notes de caramel corsé. 
Comme ce jeu, cette alliance de saveurs est tout 
aussi amusante. 
 
 
Dôme à la figure connu qui vous apportera grâce et 
chance. Ce dessert, au cœur de porto, offre 
l’acidulé de la fraise et de la framboise tout en 
excitant les papilles des amateurs. Ce porte-
bonheur se balade sur des tiges vert pomme en pâte 
de fruits. 
 
Mariage de plantations d’ici et d’ailleurs, ce délice 
au chocolat noir puissant, très fruité et relevé d’une 
touche de noisette, provient des terres du Venezuela 
et marie le raisin des terres de Saint-Paulin. 
Prononcé et puissant, cet entremets escorte tout 
simplement les saveurs amères et acidulées avec un 
brin de fraîcheur de thé des bois. 
 
Verrine de sorbet au thé vert de notre maison de thé 
de l’Éco-café Au bout du monde et brownies de 
pistaches et soya au coulant de sauce tiède 
chocolatée. Ce dessert sur pied conjugue la nature 
et le respect des éléments. 
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*Taxes et pourboire en sus. 
Des frais de service de 15% seront ajoutés à votre facture. 

Merci de bien vouloir signer votre facture avant de quitter votre table. 
 

Papier recyclé 
à 30% 



 
 
Trilogie parfaite 
Supplément de 5$* 
 
 
 
 
 
Le Grand Classique 
 
 
 
Grands crus 
Supplément de 3 $* 
 
 
 
 
 
 
 
Le Givré crémeux 
 
 
 
L’Élixir de fruits 
 
 
 
 
Teint de pêche 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Trio de parfaits glacés aux divers goûts et textures  
harmonieuses : 
-petite tasse parfaite au café torréfié à l’Éco-café 
Au bout du monde. 
-parfait des îles à l’ananas et brisures de nougat.       
-parfait de poire en poire  
 
L’assiette de fromage grand classique : duo de 
fromages doux ou forts selon vos préférences.�
�*Ce dessert peut être servi sans noix��
 
Onctueuse crème brûlée à la mode irlandaise parfumée 
d’une riche crème de Baileys. Cet incontournable 
dessert vous invite à une irrésistible symphonie de 
bonbons au caramel mou et de truffes en coquille 
intenses tantôt légèrement boisées, tantôt longues en 
bouche aux notes de marrons. Un voyage gustatif 
chaleureux et enivrant. 
 
 
 
Coupe glacée d’une crème maison à saveur 
changeante au gré des nouvelles découvertes de nos 
pâtissières. * Ce dessert peut être servi sans noix. 
 
Salsa de fruits soigneusement coupée et macérée 
dans un jus de fruit de la passion et anis étoilé et 
replongé dans l’exotisme de la noix de coco. 
*Ce dessert peut être servi sans noix. 

�
�

Élégant dessert pour deux personnes escorté d’une 
nage de pêches. Ce dessert en crème mousseline 
thym et vanille et à la structure d’un péché mignon 
est déposé sur un savoureux gâteau aux amandes. 
Accompagné de duos de crèmes brûlées parfumées 
et de gelées en tartelette, le partage de ces éléments 
déborde de complicité. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
             
 
 
 Produit du voisinage               Option santé 
 
 
 Concocté sur place, devant vous.                   Option végétarienne        

 
 

            Mets sans gluten : étant donné le caractère délicat de la présentation d’un mets sans gluten,  
            seuls les plats spécifiquement identifiés répondent aux exigences des gens atteints de la maladie cœliaque. 
 Vous devez en faire mention à votre serveur. 
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Potage ou jus de légumes 
 

��  
 

Sorbet aux fruits 
 

��  
 

Escalope de saumon grillé, sauce homardine 
 

Cannellonis farcis à la viande et sa sauce tomate Fine Rosée 
 

Filet de dindon rôti, sauce aux champignons blancs 
 

Filet de porc cuit à la poêle, sauce douce au miel 
��  

 
Dessert 

Verre de lait 
 

 

 

 

Les cerises jubilées   
 
Les poires pastis 
 
Les bananes au rhum      
 
Les crêpes Suzette 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

18,95$* pour deux personnes 
 

18,95$* pour deux personnes 
 

18,95$* pour deux personnes 
 

 21,95$* pour deux personnes 
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Papier recyclé 
à 100% 
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*Taxes et pourboire en sus. 
Des frais de service de 15% seront ajoutés à votre facture. 

Merci de bien vouloir signer votre facture avant de quitter votre table. 
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Papier recyclé 
à 100% 


