
À la carte
DÈS 17H DU LUNDI AU DIMANCHE

plats

fish & chips –––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 25
morue d’islande, frites, salade, sauce tartare

Tartare de saumon –––––––––––––––––––––––––––– 34
vinaigre de miel, émulsion aux algues de la gaspésie 
crostinis, salade, frites

Tartare de bœuf classique ––––––––––––– 34
jaune d’œuf confit, crostinis, parmigiano reggiano 
salade, frites

Burger de bœuf –––––––––––––––––––––––––––––––––– 25
pain brioché, cheddar, bacon, cornichon, sauce du chef 
frites, salade

Foie gras au torchon ---------------------------------------------------------------------------------------------------------- extra 12

Boudin noir au bacon ––––––––––––––––––––––– 36
saint-germain aux gourganes, pommes de terre boulangère 
rémoulade de crevettes, pommes paille

le maraîcher –––––––––––––––––––––– prix du marché
plat végétarien

poisson du jour ––––––––––––––––– prix du marché

Macreuse de bœuf ––––––––––––––––––––––––––––– 42
pomme de terre montecarlo, salade, sauce bordelaise

Cuisse de canard “confrit” ––––––––––––– 38
mousseline aux abats de canard, polenta crémeuse au mascarpone 
jus de canard, vierge de moules

Entrées
Soupe du jour –––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 9

artichauts – ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 15
hummus, huile d’herbes, nann

Assiette de la taverne – ––––––––––––––––– 21/34
charcuteries de porc berkshire, fromage, marinades

Tartare de saumon –––––––––––––––––––––––––––– 18
vinaigre de miel, émulsion aux algues de la gaspésie 
crostinis, salade

Tartare de bœuf classique ––––––––––––– 18
jaune d’œuf confit, crostinis, parmigiano reggiano, salade

Sashimi de saumon de l’atlantique ––– 25
laque à la bière rousse, suprêmes d’orange 
gel d’ananas et yuzu, nori

Salade ranch aux endives ––––––––––––––– 22
purée de shiitakes grillés, copeaux de fromage chemin hatley, avelines

cavatellis à la moutarde –––––––––––––––– 25
épaule de lapin confite, rognons rôtis, herbes

Flanc de porc – –––––––––––––––––––––––––––––––––––– 24
laque à l’érable, tartare de canard au balsamique 
échalotes frites

Foie gras au torchon –––––––––––––––––––––––– 30
crémeux de mascarpone, sorbet à la cerise noire

Louise, la princesse rebelle
Quatrième fille de la reine Victoria, la princesse Louise 
Caroline Alberta a été nommée consort vice-royale du 
Canada de 1878 à 1883. Ses amours et sa passion pour les 
arts l’ont amenée, avec la collaboration de son mari, le 
marquis de Lorne John Campbell, à promouvoir les arts 
au pays et à créer le Musée des beaux-arts du Canada ainsi 

que l’Académie royale des arts du Canada.



À la carte
FROM 5PM MONDAY TO SUNDAY

mains

fish & chips –––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 25
iceland cod, French fries, salad, tartar sauce

salmon Tartare –––––––––––––––––––––––––––––––––– 34
honey VINEGAR, GASPÉSIE SEAWEED EMULSION 
CROSTINIS, SALAD, FRENCH FRIES

classic beef tartare ––––––––––––––––––––––––– 34
confied egg yolk, crostinis, parmigiano reggianosalad, french fries

Beef burger ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 25
BRIOCHE BREAD, CHEDDAR, BACON, PICKLE, CHEF SAUCE 
FRENCH FRIES, SALAD

Foie gras au torchon ----------------------------------------------------------------------------------------------------------- extra 12

bacon blood pudding ––––––––––––––––––––––– 36
saint-germain with broad beans, baker’s potatoes 
shrimp remoulade, pommes paille

the gardener ––––––––––––––––––––––––– market price
vegetarian plate

catch of the day – –––––––––––––––––– market price

flat iron beef steak – –––––––––––––––––––––––– 42
montecarlo potato, salad, bordelaise sauce

fried duck leg confit ––––––––––––––––––––––– 38
duck giblets mousseline, creamy polenta with mascarpone 
duck jus, mussels vinaigrette vierge 

APPETIZERS
soup of the day –––––––––––––––––––––––––––––––––––– 9

aRTIChokes –––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 15
hummus, herbs oil, nann bread

TAVERNE’s platter ––––––––––––––––––––––––––– 21/34
berkshire pork charcuteries, cheese, Pickles

salmon Tartare –––––––––––––––––––––––––––––––––– 18
honey VINEGAR, GASPÉSIE SEAWEED EMULSION, CROSTINIS, SALAD

classic beef tartare ––––––––––––––––––––––––– 18
confied egg yolk, crostinis, parmigiano reggiano, salad

atlantic salmon sashimi — –––––––––––––––– 25
red beer glaze, orange supremes, pineapple and yuzu gel, nori

chicory ranch salad –––––––––––––––––––––––– 22
grilled shiitake purée, chemin hatley cheese, hazelnuts

cavatelli with mustard sauce ––––––– 25
rabbit shoulder confit, roasted kidneys, herbs

pork belly ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 24
maple glazed, duck tartare with balsamic, fried shallots

Foie gras au torchon –––––––––––––––––––––––– 30
mascarpone cream, black cherry sorbet

louise, the rebel princess

Fourth daughter of Queen Victoria, princess Louise 
Caroline Alberta was appointed vice-regal consort of 
Canada from 1878 to 1883. Her love and passion for the 
arts led her, with the collaboration of her husband, the 
Marquess of Lorne John Campbell, to promote the arts in 
the country and to create the National Gallery of Canada 

and the Royal Canadian Academy of Arts.


