ACCOMPAGNEMENTS

SIDES

Croustilles de pommes de terre a I'huile

SALADES ET PLATS
SALADS & ENTREES

Risotto au safran avec poireaux, crevettes et

LES TARTINES - le classique sandwich ouvert francais. Nous
grillons une tranche du célébre pain Poilane, un pain au levain

rustique, que nous recouvrons d'une variété de délicieux
ingrédients saisonniers. Elles sont accompagnées d'une

de truffe et au sel marin 6 tuiles de parmesan 20 salade du chef.
Truffle Potato Chips with sea salt Saffron Risotto with leek, shrimp and Parmesan tuiles

LES TARTINES — A classic French open-faced sandwich.
Assiette de fromages du Québec 9 Salade de saumon glacé a I'érable et au gingembre We use Poildane Bread, a rustic sourdough “boule” that
Quebec Cheese Plate avec asperges grillées 18 is toasted and served with a variety of delicious and

Ginger and Maple Glazed Salmon with grilled asparagus seasonal ingredients. Served with a house salad.

Pain Poilane grillé avec houmous de pois chiche, R ) X X )
tapenade d'olives vertes et bruschetta aux tomates 8 Salade de pou!et a la citronnelle avec avocat, Brunch - oe_ufs pochés, saumon fum_e, champignons,
Poilane Bread Toasts with chick pea hummus, mangue et coriandre 17 tomates roties au four et basilic frais 18
green olive tapenade and tomato bruschetta Lemon grass Chicken Salad with avocado, mango and cilantro Brunch - poached eggs, smoked salmon, mushrooms,

oven-roasted tomatoes and fresh basil
Huitres fraiches garnies de saumon fumé Salade d’épinards et de prosciutto avec poivrons rotis,
aux fines herbes 12 tomates séchées, réduction de vinaigre balsamique Pqitrine de poulet grillé avec poivrons rouges, roquette,
Fresh Oysters with Smoked Salmon and fresh herbs et copeaux de parmesan 18 miel a la truffe et chevre 18

Spinach and Prosciutto Salad with roasted peppers,
sun-dried tomatoes, balsamic vinegar reduction and

Grilled Chicken Breast with red peppers, arugula,
truffle honey and chévre

Salade de roquette au Ciel de Charlevoix et

poires roties au miel 7
Honey-Roasted Pears and Ciel de Charlevoix

arugula salad

Parmesan shavings

Champignons sauvages avec aioli, oignons caramélisés,
chévre, laitue frisée et poireaux croustillants 18
Wild Mushroom with aioli, caramelized onions, chévre,

frisée and crispy leeks

Salade de crevettes de Matane aux salicornes et
vinaigrette au cidre de pommes 17
Matane Shrimp Salad with glasswort and

Camembert frit avec chutney de fruits et apple cider vinaigrette

croustilles de topinambours 10
Fried Camembert with fruit chutney and
sun choke chips

Caprese - tomates roties au four, mozzarella di bufala,

ail réti et basilic frais 18
Caprese - oven-roasted tomatoes, Mozzarella di Bufala,

. ) roasted garlic and fresh basil

Cotelettes d’agneau grillées sur salade tiede

de courgettes 12 Filet de beeuf grillé avec chévre, champignons sauvages

Grilled Lamb Chops with warm zucchini salad et réduction de cerises 20
n _ _ ) Grilled Beef Tenderloin with chévre, wild mushroom and
Minitartine gratinée au Pied-de-Vent des cherry reduction

Tles de la Madeleine et tomates en grappe roties 9
Minitartine with lles de la Madeleine Pied-de-

Filet de thon saisi avec tapenade d'olives vertes au
Vent and roasted vine tomato

gingembre, tomate, oignon vert et coriandre 20
Seared Tuna Fillet with green olive and ginger tapenade,
tomato, green onion and cilantro

Ratatouille avec aioli, copeaux de parmesan et basilic 17
Ratatouille with aioli, Parmesan shavings and basil

Méditerranéenne au poulet citronné avec

aioli au thym, poivrons, féta et olives Kalamata 18
Mediterranean lemon chicken with thyme aioli, peppers,

feta cheese and Kalamata olives

Crabe BLT avec aioli a I'estragon, avocat et pousses 19
Crab BLT with tarragon aioli, avocado and sprouts

Crevettes a I'ail sautées sur houmous citronné et pois
mange-tout au sésame 18
Sautéed Garlic Shrimp on lemon hummus with sesame snap peas

Confit de canard de la ferme Périgord aux pommes vertes
et vinaigrette a la moutarde St-Ambroise 18
Brome Lake duck confit with St-Ambroise mustard vinaigrette

Saumon poché avec tombée d’épinards, creme sire

aux herbes du bas Saint-Laurent et caviar de saumon 17
Poached Salmon with spinach, sour cream with Bas St-Laurent

herbs and salmon caviar

Bavette de veau de Charlevoix avec asperges vertes,

beurre de poireaux caramélisés et de bolets de Gaspésie,

et pommes de terre allumettes 19
Charlevoix Veal Bavette with green asparagus, caramelized leeks

and porcini from Gaspésie butter, and fried potato julienne

Les mets en bleu sont préparés avec des produits régionaux du Québec
Menu items in blue are made with Quebec regional products
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(NO SUBSTITUTIONS PLEASE)



