
Une carte de pâtisseries légères, peu sucrées et qui met en avant des
produits de saison du Québec du Chef pâtissier Paul Peyrat

A menu of light pastries, lightely sweet and featuring seasonal products
from Quebec by pastry Chef Paul Peyrat

DOUCEUR ÉPICÉE À LA POMME
SPICY APPLE SWEETNESS

Pâte sucrée aux épices, caramel fondant, crème pâtissière à la cannelle,
compote de pomme caramélisée et crème vanille

Sweet pastry with spices, melting caramel, cinnamon pastry cream,
caramelized apple compote and vanilla cream

LE CHOCO VANILLE
THE CHOCO VANILLA

Pâte sucrée chocolat sans gluten, biscuit chocolat sans gluten, croustillant
praliné, crémeux vanille, mousse chocolat, ganache montée lactée

Gluten-free chocolate crust, gluten-free chocolate cookie, praline crisp,
vanilla cream, chocolate mousse, milky ganache, gluten-free chocolate
cookie, praline crisp, vanilla cream, chocolate mousse, milky ganache

*Sans gluten - Gluten-free

LA FORÊT NOIRE
THE BLACK FOREST

Biscuit chocolat, compotée de griottes au Kirsch, crémeux chocolat,
crème vanille 

Chocolate biscuit, sour cherry compote with Kirsch, chocolate cream,
vanilla cream

SALADE DE FRUITS MAISON - HOMEMADE FRUITS SALAD                  

SÉLECTION DE CRÈMES GLACÉES ET SORBETS MAISON (2 PARFUMS
AU CHOIX) - SELECTION OF HOMEMADE ICE CREAMS AND SORBETS

(2 FLAVORS TO CHOOSE FROM)

SÉLECTION DE FROMAGES DU QUÉBEC - SELECTION OF QUEBEC CHEESES
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DESSERT

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 .


