Menu Brunch des Fétes
(25 et 26 décembre / 1% et 2 Janvier)

Prix par personne : 95% (+taxes +service)

Amuse-Bouche
Kok ok ok ok kK ok ok k
Soupe de courge poivrée / graines de citrouille toastées / canneberges pochées
Acorn squash soup / toasted pumpkin seed / poached cranberries
ou /or
Eufs bénédictines / queue de beeuf braisé / épinards / sauce Hollandaise
Eggs Benedict / braised oxtail / spinach / Hollandaise sauce
Kok ok ok ok kK ok ok k
Saumon poélé / purée de pommes de terre / sauce vierge / haricots verts
Seared salmon / potato puree / sauce vierge / green beans
ou /or
Epaule d’agneau farcie / purée d’haricots blancs / chorizo / champignons
Stuffed lamb shoulder / white bean puree / chorizo / honey mushrooms
Kok ok ok ok kK ok ok k
Assortiment de fromages du Québec / betteraves / amandes glacées
Quebec cheeses course / beet / glazed almond
Kok ok ok ok kK ok ok k
Figues / pudding chémeur / creme glacée au caramel et pacanes

Fig / bread and butter pudding / caramel and pecan ice cream



Menu soir pour Noél
(24 et 25 décembre)

Prix par personne : 225$ (+taxes +service)

Soupe de panais / figues / noix de pécans / Vin Cotto
Parsnip soup / fig / pecans / Vin Cotto
ou /or
Terrine de lapin / purée de coings / poires / dattes
Rabbit terrine / quince puree / pear / date
A
Salade de fruits de mer / fenouil / radis / coriandre
Seafood salad / fennel / radish / micro coriander
ou /or
Foie gras parfait / granola / sirop d’érable / pomme granny smith
Foie gras parfait / granola / maple / granny smith apple
e
Saumon poché a I’huile d’olive / bouillon de moules et safran / pommes de terre / poireaux
Olive oil poached salmon / mussel and saffron broth / potato / leeks
ou /or
Cerf poélé / courge / faro / noisettes / chou frisé
Seared venison / squash / faro / hazelnuts / kale
A
Assortiment de fromages du Québec
Quebec cheeses course
A

Semifreddo d’orge / café / banane pochée / orge soufflé

Barley semifreddo / coffee / poached banana / puffed barley



Menu soir pour le Nouvel An
(31 décembre et 1* janvier)

Prix par personne : 225$ (+taxes +service)
Soirée avec animation « live »

Euf / saumon fumé de M. Emile / ceufs de saumon / sirop d’Erable Bliss
Egg / Mr. Emile smoked salmon / salmon roe / bliss maple syrup
EE I S I b I
Agnelotti aux chataignes / truffe blanche / bacon
Chestnut agnelotti / white truffle / bacon
EE I S I b I
Terre et mer d’homard & pintade / purée de panais / girolle / choux frisé
Lobster & guinea fowl surf and turf / parsnip puree / chanterelle / kale
EE I S I b I S
Cerf poélé / racine de céleri / champignons honey
Seared venison / celery root / honey mushrooms
EE I I S I I
Selle sur Cher / betteraves / poire / noix de pécans
Selle sur Cher / beets / pear / pecans

R i S e

Chocolat / mandarine / meringue aux amandes / créeme glacée a la confiture de lait

Chocolate / mandarine / almond meringue / confiture de lait ice cream

R i e i i

Mignardises



