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Christine Bernier Traiteur

Mont Tremblant

819.421.3474

Les Soupes

Velouté de pois vert au fromage bleu

Green pea and blue cheese creamy soup

Crème de carotte, orange et gingembre

Carrot, orange and ginger cream

Crème de courge, cari et vanille 

Vanilla and curry squash velouté

Velouté de choux fleur au cumin grillé

Cauliflower velouté with grilled cumin

Soupe minestrone maison au parmesan

Homemade minestrone soup with parmigiano

Les Salades

Mesclun du marché, vinaigrette anis, soya et érable

Mixed salad with a maple, soy and anise vinaigrette

Salade César maison

Homemade Cesar salad

Salade tomates et bocconccini au herbes fraîches, croûton aillé

Tomatoe and bocconccini salad with fresh herbs and garlic croûton

Salade grecque, féta, tomates, concombre, olives et croûton 

Greek salad, feta cheese, black olive, tomato, cucumber and croutons 

Salade d’endives, Grenoble et betteraves, vinaigrette huile de noix

Witloof, walnut and beet fresh salad

Roquette au bleu, à la poire et aux noix, vinaigrette balsamique

Blue cheese, nuts and pear urugula salad

Salade de penne amandes et huile de noix

Almond and nut oil penne pasta salad
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Christine Bernier Traiteur

Mont Tremblant

819.421.3474

Les Plats

Poulet farci au fromage suisse et épinards, crème à la moutarde

Spinach and swiss cheese stuffed chicken breast with mustard cream

Boeuf braisé au chorizo (sauce légèrement épicée, oignon, poivron, chorizo, tomates et herbes) *** pâte recommandé***

Beef braised in chorizo 

Mijoté de saucisses à la sicilienne (oignon, poivron, tomates séchées, basilic, olives noires) *** pâte recommandé***

Sicilian style sausages stew 

Saumon aux tapenades infusion de romarin dans pâte filo (tapenade olive et tomates séchées)

Grilled salmon with two tapenade with rosemary infusion 

Lasagne à la viande, épinard et ricotta

Meat, spinach and ricotta lasagna

6 Crevettes grillées et sa réduction de tomates aux herbes 

Grilled shrimps on a tomato and fresh herb reduction

Filet mignon de porc émulsion de ratatouille (farce parmesan, tomates séchées)

Pork tender loin,  ratatouille emulsion

Blanquette de veau à l’estragon, champignons et oignons perlés (sauce vin blanc crème)  *** pâte recommandé***

Veal and tarragon blanquette with mushrooms and perled onions

Pâté à la viande et ragoût de boulette

Meat pie and Quebec style stew

Menu végétariens

Lasagne végétarienne (aubergine, zucchini, épinards, sauce tomatée)

Vegetarian lasagna

Sauté de légumes à l'oriental (huile de sésame, soya, miel, ail, gingembre,...)

Oriental vegetable stir fry

Risotto aux champignon, basilic et parmesan

Mushroom, basil and parmigiano risotto

Les Accompagnements

Dauphine de panais (purée de panais grillée)

Parsnip purée

Gratin dauphinois

Pomme sarladaise (pomme de terre grillé dans gras de canard avec herbes_

Potato wedge cooked in duck fat

Légumes grillés, huile d’olive et romarin frais 

Grilled vegetable with fresh rosemary and olive oil

Carottes laquées au miel

Honey glazed carrot

Haricots craquants 

Crackling green beans

Riz aux d’herbes fraîches

fresh herb rice

Penne

penine

Fettuccine

fettuccine

Les Desserts

Gâteau des anges, mousse fruit de la passion, Chantilly pistache

Angel cake with passionfruit mousse and pistachio Chantilly

Gâteau truffé aux deux chocolat, crème anglaise chocolat blanc 

Two chocolate truffled cake with white chocolate crème anglaise

Gâteau au carotte, noix et raisin

Gâteau carotte, noix et raisin

Tarte tatin aux pommes et calvados

Apple and Calvados caramelised pie

Tarte au citron meringuée

Homemade lemon pie with meringue

Tarte truffée au chocolat noir whip à l'orange

Dark truffled pie with an orange whip cream

Salade de fruits frais à la menthe

Fresh fruit and mint salad

Pudding Chômeur

Poors man pudding

Menus enfants

Poitrine de poulet, riz et légumes

Chicken breast, rice and vegetable

Boeuf braisé avec pomme de terre et légumes

Braised beef with boiled potatoes and vegetable

Pâtes sauce rosée

Pasta with a tomatoe creamy sauce

Macaroni au fromage maison

Homemade macaroni and cheese

Les extras

PLAT PRINCIPAL

Confit de canard, son jus au thym frais






5,00$

Duck confit its fresh thyme juice 

Gigot d’agneau jus au romarin et oignons perlés au balsamique


5,00$

Lamb leg roast with a rosemary juice and balsamic glazed perled onions

Médaillon de cerf sauce vin rouge







6,00$

Homard, crème d’ail et ciboulette






       10,00$

ENTRÉE

Tapenades et pita grillés








3,00$

Olive and sundried tomatoe tapenade with grilled pita

Assiette de saumon fumé et garnitures






5,00$

Smoke salmon and garnishment

Portefeuille au saumon









3,50$

Brie grillé en croute de noix à l’érable






5,00$

Chèvre chaud










3,00$

Fondue d’asperge









2,00$

Nos Prix

Avec chef

3 services: 1 choix de soupe ou de salade, 2 choix de plats (nombre déterminés à l'avance), 2 accompagnements, 1 choix de dessert 

20$ par personne plus taxes et service 

4 services: 1 choix de soupe, 1 choix de salade, 2 choix de plats, 2 accompagnements, 1 choix de desserts

28$ par personne plus taxes et service

Formules buffet

Buffet de base: 1 soupe, 2 salades, 2 plats, 2 accompagnements, 2 desserts

18$ par personne plus taxes et service

Buffet intermédiaire: 1 soupes, 3 salades, 2 plats, 3 accompagnement, 2 desserts, assiette de fruits

25$ par personne plus taxes et service

50$ par serveur 1 serveur/25 personnes

