Menus Champêtres

Les Soupes

Crème de pois verts, centre de riz sauvage et moules au lait de coco et curry vert

Cream of green peas, center of wild rice and coconut milk and curry mussels

Crème d’asperge à l’huile de noix et son gâteau de crabe de roche

Asparagus and nut oil cream with a rock crab cake

Crème de courge, cari et vanille, crème fraîches érable et ciboulette

Squash, curry and vanilla cream, fresh cream with chive and maple syrup

Les Entrées

Salade de chèvre chaud à la noisette et aux raisins, balsamique soya érable

Goat cheese salad with hazelnut and grape its soy and maple balsamic vinaigrette

Salade de betteraves jaune et rouge, noix caramélisées et fromage bleu

Yellow and red beet salad with caramelised nuts and blue cheese

Gravlax de saumon et saumon fumé en mille-feuille, crème de basilic et salade d’orange

Gravlax and smoked salmon thousand layers on a basil cream and an orange salad

Verrine de crevettes, salsa d'ananas à la coriandre mayo curry vert et banane

Shrimp and pineapple salsa verrine with a green curry and banana mayo

Carpaccio de bœuf, orzo aux champignons sauvages et huile de basilic

Beef carpaccio, wild mushroom orzo and basil oil

Les Plats

Saumon grillé sur crème lime, citronnelle, son chutney d’agrumes

Grilled salmon on lime and lemongrass cream and a citrus chutney

Mahi-mahi grillé sauce vierge aux citrons confits

Grilled mahi-mahi with sauce vierge and confied lemon

Ossobucco de veau huile de truffes et champignons sauvages

Veal ossobucco with truffle oil and wild mushrooms

Filet mignon de bœuf aux lardons et au safran sur ratatouille

Grilled beef tenderloin with a lard and saffron sauce on a ratatouille

Jarret d'agneau aux épices crème sûre épinard et raifort

Lamb leg confied in spices, its spinach and horseradish sour cream

Accompagnés de riz, pomme de terre sarladaise et légumes de saison

Accompanied with rice, potatoe confied in duck fat and season vegetable

Les Desserts

Tiramisu individuels aux poires et à l’Amaretto

Pear and Amaretto tiramisu

Dacquoises aux amandes et mousse chocolat blanc au basilic

Almond dacquoise with white chocolate and basil mousse

Martini de petits fruits à la lavande, Chantilly au pastis et estragon

Pastis and tarragon Chantilly in a wild fruit martini 

Crème brûlée chocolat, menthe et orange son caramel fleur de sel

Chocolate, mint and orange crème brûlée with a surface sea salt caramel

Panacotta à l’érable, ananas aux épices et gelée au rhum brun

Maple flavored panacotta, pineapple with spices and dark rhum jelly

Formules à la carte

Trois services: une soupe ou une entrée, un plat et un dessert

35$ plus taxes et service

Quatre services: Une soupe, une entrée, un plat et un dessert

45$ plus taxes et service

Formule Buffet

1 soupe, 2 entrée, 2 plats, riz, pomme de terre et légumes de saison, deux desserts

45$ par personne plus taxes et service

