
 
 

 

 

 

 
 
 

  

 La carte du soir du 7 octobre 2026 
Nous vous proposons une table d’hôte quatre services inspirée de la cuisine française, qui 

inclut l’entrée, le potage, le plat de résistance et le dessert. Les légumes de notre jardin 

agroécologique sont priorisés. Vous pouvez également ajouter une sélection de fromages fins 

de la région, idéale à partager, moyennant un léger supplément. 

Entrées      

                                                                                          

Tartelette de panko / fromage cottage / garniture de tomates cerises au zeste de citron 

 
Flanc de porc croustillant / purée soyeuse de carottes à l’érable / pomme paille / 
couli de jus de pomme au beurre *Sans gluten  

 
Crème Washington, gros pétoncles dorés / maïs soufflé / 
vinaigrette au chorizo à la sève printanière *Sans gluten sur demande                   24. (Suppl. Forfait 14.) 
                                                                                                                                                             
 

 
                                          

   Potages et cocktail santé 
Potage à la grecque *Sans lactose 

Crème aux épices du Maroc  

 Cocktail santé à la fraise et mangue à la coriandre *Sans lactose et sans gluten 

 

            L’équipe de la cuisine, secondée par une merveilleuse équipe de collaborateurs, est sous la direction de  
Sabine Bérubé: Cheffe exécutive   

 Roland Meunier: Chef de soir - Mathieu Castonguay : Sous-Chef  
Alexandre Defoy: Propriétaire 

 



 

    

    

    Plats de résistance 
 

 

Bout de côte de bœuf braisé longuement / onctueuse de pommes de terre à l’ail doux / 
glace de viande au vin rouge                                                                                                                                                 57.              
Vin au verre suggéré: Carpineto Chianti Classico 2024, Rouge 17.                                                                                ​           
.                                    
Omble chevalier cuit sur la peau / sauce moutardine / compotée de tomates à  
la crevette nordique / quinoa aux herbes et fraises                                                                                                   58.              
Vin au verre suggéré: Moillard Bourgogne Le Duché 2025, Blanc 17.                                                         
 
Suprême de volaille au court bouillon de vin blanc / crémeux de shiitakes au Porto blanc /  
tombée de topinambour au sel des Pèlerins  *Sans gluten                                                                                          57.              
Vin au verre suggéré: Ropiteau Bourgogne Chardonnay,  Blanc 17                                                                                      
​
Filet mignon de boeuf grillé / purée de betteraves jaunes montées au beurre / 
demi-glace fusionnée au foie gras  *Sans gluten                                                             66. (Suppl.Forfait 22.) 
Vin au verre suggéré: Château Cailleteau Bergeron Prestige Blaye Côtes de Bordeaux 2023, Rouge 17.                                                
​               
Choix végane:​
Fish’n’chips de tofu à la tempura de bière rousse / épinards à l’oignon rouge / vinaigrette 
aux herbes / pommes de terre et carottes / mayonnaise maison aux câpres *Sans gluten                          49.             
Vin au verre suggéré: Mirabeau Classique Côtes De Provence 2024, Rosé 16.                                                                      
 

 
 

Choix de fromages fins 
  16. (Suppl. forfait 12) 

Louis d’or - Pâte ferme - Croûte Lavée - Lait cru  
Cantonnier - Pâte semi-ferme - Croûte Lavée - Lait pasteurisé 

Le 14 Arpents - Pâte molle  - Croûte Lavée -  Lait de vache pasteurisé 
 

 

   Douceurs du moment 

Gâteau framboisier 
Gâteau Dulce de Leche 

Tarte à la lime 

 

 

 


