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 3  S E R V I C E S   5 9 $  

L E S  E N T R É E S

Crème de panais, fenouil, poire, tapioca, sarrasin frit

Salade de légumes racines, mozzarella de bu�onne, 
vinaigrette kimchi, purée de betterave-cassis

Truite marinée de Kenauk, salade de fenouil,            
clémentine, bouillon d’agrumes

Bouchée à la reine de La Fabrique : 
volaille, petits légumes, champignon, 

salade d’endives

L E S  P L A T S

Risotto à la courge, petit pois, 
poêlée de betterave, choux de Bruxelles, 
beurre d’épices berbère, halloumi fondu

... Extra pétoncle      +4$/ch

Tartare de saumon, pomme, relish de panais,  
dijonnaise au Calvados, raifort, persil,

salade verte ou frites maison au gras de canard 

Macreuse de boeuf braisée, embeurrée de chou vert, 
siphon tartiflette, marmelade oignon-moutarde, persil

  
Échine de porc, gnocchi, crème de châtaigne, shiitake 

canneberge, brocoli, sauge, mole d’épices      

L E S  D E S S E R T S

Cassolette d'automne: pomme confite, 
crème nougat, nougatine de courge

 Pain perdu, caramel de girofle, fleur de sel 

Sablé érable-sarrasin, poire caramélisée, 
crème légère Paris-Brest

Nous serons ouverts les 24 et 31 
décembre avec des menus 

dégustations. Ainsi que le 1er janvier 
avec un menu à la carte.

. . . . . . . . . . . . . M E R C I  D E  N O U S  A V I S E R  D E  T O U T E S  A L L E R G I E S  . . . . . . . . . . . . .

  

---------------------  À  L A  C A R T E  --------------------- 

 

                                                                                                L E S  E N T R É E S  
Crème de panais, poire, fenouil, gravlax de truite,
 tapioca, sarrasin frit

Foie gras torchon maison, brioche, coing confit,
sirop de mélilot *
    Planche charcuteries et fromages d’ici* 

Salade verte: mesclun, laitue Boston, radis,
oignon rouge, vinaigrette à la pomme

Terrine de fromages coulants du Qc., 
pain pacane-canneberge, laitue Boston,
vinaigrette babeurre, Xérès *

Salade de patate et haricot vert, pomme, oignon,       
noix de Grenoble, mayonnaise à l’argousier, 
oeuf frit, canard séché, vinaigrette pomme-tru�e 

Duo d’huîtres canadiennes, mignonette, raifort 

Tartare de saumon, pomme, relish de panais,  
mayonnaise au Calvados, raifort, persil

Tartare de boeuf, tarte fine de marmelade de 
champignon au balsamique, vieux cheddar

Frites maison au gras de canard

                                                         L E S  P L A T S

Cavatelli, purée d’artichaut au tonka, poireau,  
taggiasche, poêlée chou de Bruxelles, 
oeuf de cane, Alfred le Fermier
                                             ... Extra pétoncle   +4$/ch

Morue d’Islande, beurre de noisette-amande, panais 
glacé aux agrumes, bisque,  purée topinambour-café  

Blanquette de veau: épaule de veau, rabiole, nantaise, 
céleri-rave, champignon bouton, estragon, 
écrasé de pomme de terre à l’oignon et tartufata 

Tataki de cerf, croquette courge au fromage, 
marmelade de câpre à la bonite, sauce ponzu

Burger de poulet frit, relish de fenouil, coriandre,
crème pêche-jalapenos, 
frites maison au gras de canard 

                                                           L E S  D E S S E R T S

Brownie au chocolat noir, foam moka, 
marmelade de bleuet *

Verrine de marron: crème légère marron-Calvados, 
crème de marron confit, foam citron, 
orange confite, noix de cajou au sucre

Pain perdu, caramel de girofle, fleur de sel 

             

 

* Ce plat contient des noix ou des arachides 

  

--------------------- T A B L E  D ’ H Ô T E  --------------------- 


