
 
 
 
 

Les potages  

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

Notre table  
du soir 

Nos entrées 
 

Bruschetta à la mangue et tomates,  
chèvre paillot et petite salade du chef 

 
Carpaccio de bison émulsion au miel et café, 

petit buisson de niçoise acidulé  
à l’orange et coriandre 

 
Mini-burger de bœuf Angus au gruyère fumé, 

mayo à l’érable et moutarde, croustilles  
en juliennes et fraîcheur maraîchère 

 
Petit pavé de saumon mariné laqué à l’érable 

fumé et soya, pain grillé, crème sûre à  
l’aneth et zestes confits,  

salade de concombre à l’orientale 
 

Rillettes de wapiti au thé du Labrador et 
menthe aquatique, confit d’oignons aux petits 

fruits et fine verdure 
 

Nos potages 
 

Crème d’oignons doux à la bière de chez nous 
Bisque de tomates au basilic et pignons grillés 
Velouté aux deux pommes et cheddar du pays 

Potage Crécy aux épices douces 
Crème de légumes aux herbes 

 
Nos desserts 

 
Gâteau Boston 
Le Moka Royal 

L’exotique à la mangue et chocolat 
Délice aux poires et caramel 

Panaché de gâteau à l’inspiration du chef 
Le Praliné 

Gâteau à l’érable du Québec 
 

Breuvages 
(thé, café, lait, infusion) 

 Pendant votre cocktail, 
notre chef vous offre ses 
amuses-bouches maison.  

 

Nos assiettes principales 
 

Déconstruction d’un parmentier au panais et 
canard confit, maïs grillé, tomates confites à  

la fumée d’hickory et jus de veau au porto 
  

Tronçon de filet de porc du Québec aux 
canneberges et Calijo, purée de patates 

douces et légumes d’automne 
 

Suprême de volaille grillé et son manchon 
mariné au lait de coco et cari, riz Indien  

et carottes au gingembre 
 

Petit filet d’épaule de boeuf CAB au thym 
citron et fine sève, ragoût de champignons 

sauvages et quelques racines de saison 
 

Gratin de pétoncles et crevettes de Matane,  
riz aux poivrons doux et ciboulette,  

salade verte 
 

Mijoté de wapiti à la pomme et calvados,  
purée de Yukon Gold à l’huile de truffe et 

 navet au miel 
 

Plume rayée au saumon fumé et vodka, 
crostini gratiné aux crevettes roses  

à l’ail et vin blanc  
 

Osso buco de cerf rouge aux bleuets et 
mandarines, courge spaghetti à l’ail, aneth et 

parmesan, brocoli aux sésames rôties 
 

Notre fondue chinoise et ses 
accompagnements 
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