5 services — 4 choix

Saison 2019

MISE EN BOUCHE

Timbale de crevettes de Sept-iles et tomates confites, coriandre et carl rouge,
accompagné de yogourt aromatisé au citron, persil et menthe

ENTREE EN MATIERE

Verrine de canard fumé du Lac Brome, salade de lentilles aux fraises de la ferme
Gosselin, crumble de fromage de chévre aux épices boréales et chips de betterave

PRELUDE

Bloody Mary maison, concocté a base de tomates de serre de St-Nicolas, rehausse
d'une émulsion d'estragon

PLAT PRINCIPAL

Tandoor! de volallle de la Ferme des Voltigeurs et champignons sautés au cumin et
gingembre
Dos de saumon de I Allantique saisi au beurre de moutarde sauvage el laque au sirop
d'érable beauceron
Boeuf braisé, compote de chicoutai de |a Basse-Cote-Nord et sauce 3 I'épinette noire
Etagé de Iégumes racines, mais de Neuville et tempeh torréfié aux cépes, girolles,
pholiotes, shiitakes et bolets
Tous nos plats sont accompagneés de légumes du maraicher

DESSERT

Nuage mousse au cidre de Joe Giguére, pommes Honeycrisp caramélisées de |'lle
d'Orleans et croustillant de spéculos

CAFE, THE, INFUSION

Jumelez votre Bloody Mary avec deux pétoncias rotis 3 |a feur ce sel pour 5503 Remplacez vove
prot@ine par un mignon de boeuf B oz pour 12,508, Ajoutez 3 votre plat principal une queue de homard
pour 17,503 ou une @503 0pe OR 0@ gras poeles pour 12 505 Menu sujet & changement 5ans Dreavs.

Menu vegetanen / végétalien / sans gluten aussi disponible



