: A LA CARTE

LES ENTREES

Tartare de boeuf, émulsion d'épinards,
cipollini, champignons,
poivre rose

St-Jacques en coquille des lles-de-la-
Madeleine, pommes de terre fumeées,
condiments de moules,

ris de veau et lardons

Foie gras osmose au Pinot Noir et
vanille, poitrine de canard,
amandes fumeées

Tarte d'anguille du Lac St-Pierre,
cremeux de volaille au Porto,
pomme, radis, cerfeuil

LES PLATS

Croustillant d'aile de raie, pieuvre
fondante a la provencale,
gel d'ail et aioli au basilic

Joue de boeuf, kewpie, crumble au
persil, cremeux de courge au beurre
noisette, jus au vin rouge

Porcelet de la Ferme Gaspor, chou
rouge, palourdes aux herbes, légumes
au beurre et jus a l'ail roti

Salade de homard de la Gaspésie,
escolier fumeé par nos soins, gaspacho
d'aubergine et creme au wasabi

22

26

28

30

38

41

43

LES A-COTES

Mise en bouche (choix du Chef)
Consomme de volaille

Trou Normand

Pré Foie Gras Osmose

FROMAGES

Fromage du moment (portion)

Assiette de fromages (4 portions)

DESSERTS

Créme brulee
Fondant au chocolat
Moelleux aux amandes

Duo de fins chocolats

6

15

7
24

12

12

12
12
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