
Menu

T R I L O G I E

A S S I E T T E  A U  C H O I X

D E S S E R T

Pavlova  aux  pe t i t s  f ru i t s ,  ca fé  ou  thé  

Betteraves  b ico lores  é tagées ,  crème aigre  au fromage de  chèvre  de  la      
Ferme Audet  et  po ivre  des  Dunes

Carpacc io  de  bœuf ,  façon gravlax aux ép ices  fumées ,  mayonnaise  à  la  f l eur
d ’Ai l  Orléans ,  p ico  de  gal lo ,  réduct ion de  v inaigre  d ’ ép inette  de  la        

Ferme et  Vinaigrer ie  du Capitaine  et  copeaux de  pecor ino

Roulade  de  concombre  farc i  de  homard,  crabe  et  crevettes  de  la  po issonner ie     
MDM Paspebiac ,  mayonnaise  aux agrumes ,  pommes vertes  e t  gadel les

blanches ,  e spuma à la  l ime

Moules  e t  homard
Homard poché  au beurre ,  b i sque  crémeuse  au cognac ,  moules  au vermouth   

sur  nid  d ’asperges  gr i l l ées  e t  r i sotto  
75$  +  tx

Fi le t  de  bœuf  pér igourdine
Fi le t  de  bœuf  6  onces ,  fo ie  gras  poê lé ,  pain br ioché ,  sauce  à  la  truf fe  e t

romarin,  Gremolata,  purée  de  cé ler i -rave  et  courge ,  l égumes        
75$  +  tx

Ris  de  veau croust i l lant
Réduct ion de  Nectar  de  Glace  de  Cidrer ie  Verger  Bi lodeau,  purée  de       

cé ler i -rave  et  courge ,  l égumes  
70$ +  tx

Raviolo
Farc i  de  champignons  de  la  Ferme urbaine  Ô Champignon à  l ’a i l  noir  de

Balsaï  e t  f romage r icotta ,  beurre  b lanc  au prosecco  et  ose i l l e ,                  
noix  de  p in  torré f iées    

60$ +  tx

Ouverture
Ce menu a été conçu par notre Cheffe Alexandra Gagné


