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Rotisson de caille farci au foie
gras, demi-glace de volaille et
réduction de porto

Pétoncle géant roti, julienne de
poireaux frits et son coulis de
créeme au safran

Cassolettes de ris et rognon de
veau en deux fagons

Tombée de champignons et ses
legumes accompagnée de son jus
corsé

Les crevettes flambées au pernod
Supplément de 8,95%* proposé uniqguement
aux clients ayant choisi une table d’héte

de cing services.

Produit du Québec, demi-caille farcie au
foie gras. Cuite au four.

Produit du Pacifique, ce pétoncle est cuit a
la poéle et mijoté dans un coulis de creme

a 35%. Le safran espagnol et le poireau frit
sont servis en garniture.

Produit de Sainte-Angele-de-Prémont, rognon a
la moutarde a I'ancienne, ris confit a la creme
d'érable.

Variété de champignons et Iégumes sautés
a la poéle, déglacés avec son jus corse.

Cinq belles crevettes cuites a votre godt,
flambées au pernod et mijotées dans une
bisque de homard avec un filet de creme.

*Taxes et pourboire en sus.
Des frais de service et d’administration de 15% sent ajoutés a votre facture.
Merci de bien vouloir signer votre facture avant dequitter votre table.

Papier recyclé
a 100%



Poissons et fantaisies en
dégustation

Fine salade au fromage de chevre

Cretonnade de canard et agneau
accompagnée de ses condiments

Salade de melons et crevettes,
vinaigrette maison a la menthe

Foie gras de canard au torchon et
sa relish des Finesses Gérome

Supplément de 16,95%* proposé uniquement

aux clients ayant choisi une table d’hote
de cing services.

La salade César pour deux
personnes

Supplément de 16,95%* proposé uniquement

aux clients ayant choisi une table d’hote
de cing services.

Variétés de poissons présentées de
différentes facons : truite marinée en
provenance de Saint-Alexis-des-Monts,
tartare de saumon de ['Atlantique et
esturgeon fumeé en provenance du lac St-
Pierre. A découvrir !

Endive et mesclun, fromage tomme de
chévre légérement tiédi en provenance du
Haut-Richelieu et servi avec une
vinaigrette maison.

Agneau en provenance du Québec et
canard en provenance du lac Brome. Ces
deux viandes sont mijotées dans la graisse
de canard.

Variété de melons et crevettes de Matane
marinées accompagnée d’une vinaigrette a
base de menthe fraiche.

Produit du Québec de la Maison du r6ti,
servi avec une véritable relish maison.

Salade romaine avec une mayonnaise
concoctée a votre goQt.

*Taxes et pourboire en sus.
Des frais de service et d’administration de 15% sent ajoutés a votre facture.
Merci de bien vouloir signer votre facture avant dequitter votre table.

Papier recyclé
a 100%



Lentilles et carottes nantaise Purée de lentilles, bouillon de poulet et dés
de carotte nantaise, |égérement crémée.

Tomate et légumes Condensé de tomate, léegumes et sauté de
dés de tomate a l'ail.

Du jardin au jour le jour Potage de Iégumes au choix du chef
!
Produit du voisinage Option santé
Concocté sur place, devant vous. Option végétarienne

Mets sans gluten : étant donné le caractere délicde la présentation d’un mets sans gluten,
seuls les plats spécifiquement idenéf répondent aux exigences des gens atteints denladie cceliaque.
Vous devez en faire mention a votre serveur. Papier recycls

a 100%



Porc Nagano roéti au four,
duxelles de champignons,
fricassée d'escargots au vin
rouge

Truite en cro(te de sarrasin,
gratinée au fromage de chévre,
sauce rosée

Baoeuf poélé au brie et noix,
sauce vigneronne

Veau roti aux pleurotes, pomme
au boudin noir, sauce a la
ciboulette

Sanglier roti au romarin, sauté
de raisins au cognac, sauce
acidulée

Filet de porc en provenance de
Yamachiche, champignons blancs
hachés servis avec une sauce
bordelaise.

Truite en provenance de Saint-Alexis-
des-Monts, crodte de farine de sarrasin,
fromage de chévre de Saint-Damase et
sauce rosée des Finesses Gérdbme de
Saint-Paulin.

Filet de bceuf AAA de I'Ouest canadien,
fromage brie Antoinette de Saint-
Damase, sauce au vin rouge.

Filet de veau de Sainte-Angele-de-
Prémont, pomme farcie au boudin noir,
sauce au fond de volaille, jus de
pomme, créme et ciboulette.

En provenance du Rieur Sanglier de
Yamachiche, ce filet est réti au four
avec une branche de romarin, un sauté
de raisins frais et un flambé au cognac,
sauce au raisin mi-sucré et mi-acide.

*Taxes et pourboire en sus.
Des frais de service et d’administration de 15% sent ajoutés a votre facture.
Merci de bien vouloir signer votre facture avant dequitter votre table.

Papier recyclé
a 100%



Cabillaud au pistou et pates
fraiches, mini-pétoncles en
coquille

Cerf rouge de Saint-Paulin
poélé, chou rouge braisé, sauce
au chocolat

Poitrine de canard confit,
chutney mangue et canneberges
déglacé a I'érable

Tartare
Supplément de 21,95%*

La sole de Douvres a la belle

meuniéere
Supplément de 28,95%*

Produit du voisinage

Concocté sur place, devant vous.

Filet de poisson poélé en provenance de
I'Atlantique, pistou a base d'huile

d'olive, basilic et ail, pates farcies au
ricotta et épinards.

Produit de Chez Gerry, le pavé de cerf
est cuit a votre godt et servi avec un
fond de gibier et chocolat noir.

Produit en provenance du lac Brome,
cuit a feu doux dans le gras de canard et
servi avec un chutney maison au sirop
d'érable de la Mauricie.

Filet AAA de 'Alberta, haché au
couteau (portion de 180 g).

En provenance de I'Atlantique, un
incontournable, poisson a chair délicate
avec une garniture de champignons et
d’échalotes francaises.

Option santé

Option végétarienne

Mets sans gluten : étant donné le caractére délicde la présentation d’un mets sans gluten,
seuls les plats spécifiquement idenéf répondent aux exigences des gens atteints denladie cceliaque.

Vous devez en faire mention a votre serveur.

Papier recyclé
a 100%



La pause céleste

Cube intense chocolat

Coco velours

Salsa et farandole

Trilogie gastronomique aux arémes d'ici.
Tantét douce avec I'érable, tantét nuancée
avec un riche chocolat noir et raisin de
notre village et tantét rafraichissante avec
la pomme au croustillant de sarrasin. Cette
trilogie est un raffinement de saveurs qui
harmonise de multiples parfums du terroir.

Riche et puissant, cet entremets escorte
magnifiquement les saveurs ameres du
chocolat et de la biére noire "Sang d'encre”
de la microbrasserie "Le Trou du Diable"

de Shawinigan. Avec des notes de caramel
et de café, les pacanes et les poires marient
en finesse ce dessert aux godts intenses.

Onctueux lingot de noix de coco, mangue
et pistache, cet amalgame de saveurs
exquises saura séduire votre palais.
Délectable contraste de fragrances
exotiques en duo avec une glace au lait de
coco enrobée d'un velouté de chocolat
blanc.

Salsa de fruits frais soigneusement coupeés
et macérés dans un sirop a la gousse de
vanille, lavande et grenadine. Cette verrine
fraicheur se déguste avec une farandole de
mignardises telle qu'une pate de fruit, un
croustillant praliné, un macaron farci et
d'une tire éponge maison.

*Ce dessert peut étre servi sans noix et sans
gluten, sur demande

*Taxes et pourboire en sus.
Des frais de service et d’administration de 15% sent ajoutés a votre facture.
Merci de bien vouloir signer votre facture avant dequitter votre table.

Papier recyclé
a 100%
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legance

Le fromager

L’éphémeére
Supplément de 3 $*

La flamboyante
Supplément de 5 $*

Produit du voisinage

Concocté sur place, devant vous.

Elégante tarte a la gelée de cerises du
"Temps des Cerises" de Charette
superposée a une ganache au chocolat
extra-amer au croustillant de riz soufflé.
Alliance acidulée, ce petit péché mignon
est accompagné d'une coupe glacée au
chocolat et fromage blanc. * sans noix

Assiette de deux fromages doux ou forts
conjugués de noix entiéres réties et d'un
chutney de fruits frais et sécheés,
harmonisent avec complicité vos
préférences. *Ce dessert peut étre servi
sans noix et sans gluten, sur demande

Délectable créme brilée alcoolisée aux
nouvelles découvertes de notre brigade. Cet
incontournable vous invite a une dégustation
de petites bouchées sucrées. Demandez la
saveur du mois et laissez-vous séduire les
papilles avec des godts chaleureux et
enivrants.

Bombe glacée a l'intérieur d’'un sorbet a la
fraise et gingembre et de glace a la vanille en
gousse. Flambée devant vous au Grand
Marnier. Ce délice spectaculaire couronne
dignement la fin d'un repas mémorable. * san
Noix.

Option santé

Option végétarienne

Mets sans gluten : étant donné le caractéere délicde la présentation d’un mets sans gluten,
seuls les plats spécifiguement idené8 répondent aux exigences des gens atteints denkladie cceliaque.

Vous devez en faire mention a votre serveur.

Papier recyclé
a 100%



Les cerises jubilées
Les bananes au rhum
Les poires pastis

Les crépes Suzette

%

12,95%* pour deux personnes
12,95%* pour deux personnes
12,95%* pour deux personnes

12,95%* pour deux personnes

()

Potage ou jus de légumes

Filet de saumon grillé aux amandes
Cannellonis farcis a la viande et sa sauce tomaténé Rosée
Poitrine de poulet & la sauce acidulée

Médaillon de boeuf sauce forestiere

Dessert
Verre de lait

%
+))*

, %
) )*

*Taxes et pourboire en sus.

Des frais de service et d’administration de 15% sent ajoutés a votre facture.

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

Papier recyclé
a 100%
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