
 

 

Notre menu est servi à la carte ou en table d’hôte,                                           

il est inspiré par les produits des artisans locaux et québécois 
Table d’hôte 3 services à 53 $ 

 

Les primeurs 

 
Forêt -13$ 

Crème brûlée infusée à la fleur d’ail et truffe estivale,                                                                        
saisie de champignons frais au beurre de conifère, tuile au parmesan 

 

Rivière -14$ 
Saumon mariné au rhum Chic-Choc de la Gaspésie, anis et betterave,                               
polenta de maïs aux poivres crispés, mayo à la lime, fenouil mariné                                                       

                                                                      

Jardin -10$                                                                                                                                                                  
Chaude bolée de velouté de légumes, fine baguette fraîchement cuite                                                                                                

et beurre composé maison, demandez à votre serveur l’inspiration du jour 
 

Ferme -15$ 
Pressé de foie gras de canard, confiture d’oignons à la liqueur Shaman,                                                               

gel de bleuets et pain brioché au romarin 

 

 Champ-14$ 
Fondant de fromage le D’Eschambault de la fromagerie des Grondines,                                    

croûte au Panko blanc, déclinaison de la citrouille 
 

Océan -15$ 
Pétoncles poêlés à l’ail noir,                                                                                                                        

purée de céleri-rave au raifort et agrumes, salicorne marinée 
 

 

 

 

 

 

Nous utilisons les produits de ces artisans locaux:                                                                                                                                                                                  
Lac Brôme, Les Contrebandiers, Vieille Boucherie, Pain La fabrique, Les spiritueux Ungava, L’Esprit de Clocher, Saumon 

Grizzly,  Ferme D’Achille, Entre Pierre et terre, Alexis de Portneuf, Fromagerie des Grondines, Montpak, Charcuterie 

Charlevoix, Choucroute Québec, L’Ancêtre, Praline et chocolat, Ferme Almana, La Miellée Dorée, Firebarns, Brûlerie Tatum, 

Gourmet Sauvage, Fines herbes Daniel, Serres Fournier, Terra Sativa, La Boulange Gourmande, Poulailler Portn’œuf, Cuisine 

Centrale 
 



 

 

 

 

Notre menu est servi à la carte ou en table d’hôte,                                        

il est inspiré par les produits des artisans locaux et québécois 
Table d’hôte 3 services à 53 $                                                                                                                       

Les suggestions 
 

Confit -29$ 
Joue de bœuf confite maison au romarin, genièvre, gin Ungava et camerise,                                      

purée de Yukon gold au fromage brie et baies roses 
                                                                                                                        

 Grillé -29$                                                                                                                                                                                                                                                             
Tajine aux légumes d’automne, agneau et merguez,                                                                       

jus lié aux épices, amandes et raisins,                                                                                             
sauce harissa maison aux piments d’Alep de la ferme Almana 

 

Rôti -27$ 
Poitrine de canard du lac Brôme rôtie et pommes de terre Sarladaise,                             

purée de courges musquées et portabella grillé, sauce aux poivres et cacao 
                                                         

Cru -29$ 
Tartare de thon rouge à la sicilienne; olives, câpres, tomates séchées et origan,                     

aïoli maison et frites allumettes  
                                               

Braisé -28$ 
Osso buco de porc du Québec, pancetta et sauge, cuit à basse température,                           

risotto à la milanaise et tomates de la ferme Almana rôties 

                                                                          

Sauté -29$ 
Saisie de crevettes à l’huile d’herbes et sumac, mélange de riz sauvage aux petits 

légumes, poireaux braisés et crème d’ail  
                                                                                

Poêlé -26$ 
Faux-poulet à base de plante poêlé à la tomate, piment Gorrio et pommes,                                                 

mélange de riz sauvage, portabella grillé et purée de courges 
                                                       

Nous utilisons les produits de ces artisans locaux:                                                                                                                                                                                  
Lac Brôme, Les Contrebandiers, Primordia, Vieille Boucherie, Pain La fabrique, Les spiritueux Ungava, L’Esprit de Clocher, 

Saumon Grizzly,  Ferme D’Achille, Entre Pierre et terre, Alexis de Portneuf, Fromagerie Le mouton Blanc, Montpak, Charcuterie 

Charlevoix, Choucroute Québec, L’Ancêtre, Praline et chocolat, La Fée des Grèves,   La Miellée Dorée, Firebarns, Brûlerie Tatum, 

Savoura, Fines herbes Daniel, Serres Fournier, Terra Sativa, La Boulange Gourmande, Poulailler Portn’œuf, Cuisine Centrale 

 


