
Pêche du jour
Fish of the day

PM

Viande du jour
Meat of the day

PM

Omble chevalier Ferme Opercule de Montréal et moules IPE fumées, choux fleur, romanesco et gel de gingembre
Mont﻿real Opercule Farm‘s Arctic ch﻿ar and smoked PEI mussels, cauliflower, romanesco and ginger gel

36

Blanc de volaille fermière en croute d’estragon, poêlée de pleurotes d’Hochelaga aux bleuets, pomme fondante et sauce vin rouge
Free-range chicken breast in a tarragon crust, pan-fried Hochelaga oyster mushrooms with blueberries, fondant potato and red wine sauce

33

Tartare de saumon de l’Atlantique servi avec frites et salade verte, croûtons, citron, yogourt grec 0%
Atlantic salmon tartare, served with fries and green salad, croutons, lemon, 0% greek yogurt

27

Gratin de courge Butternut aux pignons et graines de courge, crème de cheddar Blackburn et sirop d’érable
Butternut squash gratin with pine nuts and pumpkin seeds, Blackburn cheddar cream and maple syrup

30

Soupe du jour ou entrée du jour
Soup of the day or starter of the day

Pêche du jour, viande du jour ou plat végétarien
Catch of the day, meat of the day or vegetarian dish

Salade de fruits
Fruits salad

Sélection de desserts de Paul Peyrat +5
Selection of desserts by Paul Peyrat+5

ENTRÉES - STARTERS
Entrée du jour

Starter of the day
PM

Soupe du jour 
Soup of the day

PM

Tartine de saumon gravlax, sucre d’érable et légumes pickles, crème au Raifort et graines de moutarde
Toast of gravlax salmon, maple sugar and pickled vegetables, horseradish cream and mustard seeds

24

Cassolette de légumes d‘automne à l‘érable, orge, bouillon d‘algues et shitaké
Autumn vegetable casserole with maple, barley, seaweed and shitake broth

19

Oeuf en meurette et sauce au vin rouge, brioche, champignons de Paris et lardons
Eggs en meurette with red wine sauce, brioche, button mushrooms and bacon

23

PLATS PRINCIPAUX - MAIN COURSES

TABLE D'HÔTE 
48$

V e u i l l e z  a v i s e r  v o t r e  s e r v e u r  p o u r  t o u t e  a l l e r g i e  o u  r e s t r i c t i o n  a l i m e n t a i r e . L e s  t a x e s
e t  l e  s e r v i c e  n e  s o n t  p a s  i n c l u s .

P l e a s e  l e t  u s  k n o w  o f  a n y  a l l e r g i e s  o r  r e s t r i c t i o n s .  T a x e s  a n d  s e r v i c e  a r e  n o t  i n c l u d e d .

Salade niçoise et thon rouge Saku (certifiés MSC) , pommes rattes, œufs fermiers et haricots verts
Certifiés MSC : Certifié Substainable Seafood

Niçoise salad and Saku Bluefin tuna (MSC certified), fingerling potatoes, farm eggs and green beans
MSC Certified: Sustainable Seafood Certified

27

Club sandwich au poulet fermier, bacon et tomates, servi avec frites
Free range chicken club sandwich, bacon and tomatoes, served with fries

27

Hamburger de bœuf Angus, cheddar, oignons et champignons, servi avec frites
Angus beef burger, cheddar, onions and mushrooms, served with fries

27

Contrefilet de bœuf d’Alberta grillé 12 oz, servi avec frites et sauce vin rouge
Grilled Alberta Striploin Beef Filet 12 oz, served with fries and red wine sauce

56

Choix de plat santé  Healthy selection Option végétalienne (sans lactose)  Vegan option (lactose-free) Sans gluten  Gluten Free

Olivier Perret - Chef Exécutif  Executive Chef - Paul Peyrat - Chef Pâtissier  Pastry Chef

DÉJEUNER


