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Salade d’hiver, betteraves roties, fromage de chévre tiede,
vinaigrette au miel et au thym, noix de Grenoble
14

Tartare de cerf aux bleuets et aux champignons,
tuile au romarin, micro pousses
20

Foie gras, poélé ou torchon, sur pain d’épice et poire
pochée déglacée a la Belle de brillet
25

Soupe a I'oignon jaune et au vin rouge,
gratinée au fromage Windigo de Mont-Laurier
12

Créme de panais et choux fleurs rotis,
accompagnée de sa Saint-Jacques
19
32 avec caviar d’esturgeons

Salade César, cceur de romaine, crotitons a la fleur d’ail,
pancetta, anchois et capres frits,

vinaigrette en mousse
16

Poutine de canard, pommes de terre douces, sauce a la

monarde, fromage Riopelle
19

Gambas grillées au citron, arancini de riz noir
et noix de coco, vinaigrette au lait de coco et xéres
25

Huitres du marché, 6 pour 26 $

Huitre Rockefeller, Pernod et parmesan 6 pour 32 $

Plats signatures

Service et taxes en sus
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Cote de porc Nagano, sauce aux deux moutardes,

purée de pommes aux épices
35

Gnocchi rdtis a la poéle aux champignons sauvages,
fondant de mozzarella di Bufala et pesto de citrouille
30

Filet de boeuf Angus (7 0z), mousseli[le de pommes de
terre Yukon gold au cheddar de I'lle-aux-Grues,
sauce forestiére a la morille

70

Pavé d’omble chevalier, caramel de vin rouge a la
cardamone, risotto d’orge perlé au fondant de poireaux
30

Longe de cerf au thé du Labrador, compote de sureau et de
bleuets, risotto a la courge musquée
57

Pétoncles U-10, sauce a la truffe,
tombée de champignons, polenta de parmesan et

lardons de porcelet au vin rouge
58

Duo de canard; magret poélé et cuisse confite,
purée de patates douces et sauce acidulée a la camerise
38

Thon rouge en tataki aux deux sésames sur un lit
d’épinards, mousseline de céleri rave, laque au miel

42
Caviar ‘Impérial’ 60
Crevette 6/8 (alalivre) 8
Pétoncle U-10 saisie 10
Champignons des bois sautés 12
Ardoise de légumes de saison 10

Plats signatures

Service et taxes en sus



