
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

Table d’hôte à 70 $ - TAPAS 
 

ENTRÉE  
Torchon de foie gras sur gâteau aux carottes,  

confiture de pommes et fleur de sel  
ou 

Salade le printemps, feta mariné, julienne de légumes, roquette,  
graines de citrouille, vinaigrette fruit de la passion et sésame 

ou 
Fondue au fromage croustillante, sur coulis de tomates confites  

 
REPAS  

Médaillon de porc grillé, sauce toscane aux tomates, épinards et artichauts  
ou 

Sauté de crevettes, accompagné d’un gratin de pommes de terre  
et poêlée de légumes hivernaux   

 
DESSERT  

Pouding chômeur à l’érable, gelato maison du moment,  
croquant de pistaches 

 



 

 

 
Table d’hôte à 45 $/personne 

 
ENTRÉE (1 choix) 

 
Gravlax de thon, sauce sésame 

ou  
Mille-feuille de pommes de terre, sauce au fromage bleu 

 
 

REPAS (1 choix) 
 

Hambourgeois de bison, cheddar fumé, sauce Mille-Îles 
ou  

Parpadelle portobello et fromage brie 
 
 

DESSERT (1 choix) 
 

Mi-cuit au chocolat 
Coulis de fraises et tuile de caramel salé 

ou  
Tarte au citron déconstruite 

  



 

 

 
 

Table d’hôte à 70 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
 

Stracciatella du moment & pain BRUT. 
ou  

Pâtes maison, sauce crémeuse au citron & saumon confit 
 
 

REPAS (1 choix) 
 

Poitrine 'cordon bleu', purée de pdt & sauce Dijon 
ou  

Côte de porc, sauce charcutière & embeurrée de chou 
 
 

DESSERT (1 choix) 
 

Pain perdu 
ou  

Pudding au riz, comme une crème brulée 



 

 

 
 

Table d’hôte à 45 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Tartare de thon épicé 

Verdure truffée, croustilles de taro 
ou  

Salade de chèvre croustillant 
Amandes, pommes, bacon, vinaigrette au sirop d'érable 

 
REPAS (1 choix) 

Joues de porc braisées 
Gnocchis maison, demi-glace au brandy, parmesan 

ou  
Morue en croûte de pistaches 

Sauce au foie gras, purée de chou-fleur,  
mini bok choy grillé à l'huile de truffe 

 
DESSERT (1 choix) 

Mignardises 
Macaron, mini brownie, caramel fleur de sel, pacanes caramélisées 

ou  
Brownie fondant  

Caramel à la fleur de sel, pacanes caramélisées  



 

 
 

Table d’hôte à 45 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Tatatki de thon,  

chutney de mangue, tempura et laitue 
ou 

Proscuitto de canard,  
mousse mascarpone au saffran et amandes Marcona 

 
REPAS (1 choix) 

Haut de cuisse poulet, sauce charcutière, salsa tomates et cornichons et pâte 
Campofilone à la sauce crème et parmesan 

ou 
Tartare de gravlax de saumon,  

crème de maïs et salade de concombre et celeri 
 

DESSERT (1 choix) 
Éclair mousse de mascarpone et chocolat blanc,  

compote de fraises et pistaches 
ou 

Beignes au patates,  
coulis de poudding chômeur et brisures de feuille d’érable 

 
 



 

 

 
 
 

 
 

Table d’hôte 70 $ 
 

PREMIER SERVICE (1 choix) 
Raviolo 

Canard confit et foie gras, sauce au jus, griottes 
ou 

Croquette de crevettes à la thaïe 
Aïoli au basilic thaï, radis, vinaigrette 

 
DEUXIÈME SERVICE (1 choix) 

Cassoulet 
ou 

Flétan poêlé 
Orzo à la méditerranéenne, perles de bruschetta, feta grillée et amandes 

 
TROISIÈME SERVICE (1 choix) 

Brownie 
Crème mascarpone et Tia Maria, caramel miso 

ou  
Tartelette pêche et bourbon 

Meringue à l’érable 



 

 

 
 

Table d’hôte à 45 $/personne 
 

Service 1 
Bouchée cocktail 

 
Entrée (1 choix) 

Acra de morue antillais, mousseline de panais, coriandre et petits pois,  
rougaille de mangue et écume de lait de coco à la lime 

ou 
Ravioli à la ricotta et épinards, crème de pesto de tomates séchées,  

chutney d’abricots et lardons, dentelle à l’érable et avoine 
 

Plat principal (1 choix) 
Steak de macreuse de bœuf braisée, purée de pommes de terre miso et ail confit,  

crème d’échalottes brulées et salade de radicchio, roquette moutarde et miel 
ou 

Saumon sous-vide, risotto de courgettes crémeux à l’aneth, tombé d’épinards citron/ail,  
pangrattato au parmesan 

 

Dessert (1 choix) 
Tartelette ganache au chocolat, foie gras et cerises noires 

ou 
Tarte aux amandes et citron  



 

 
 

Table d’hôte à 75 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Fondue au fromage au choix 

ou 
Boudin noir, poires pochées et pommes dauphine 

ou 
Acras de morue et crème acidulée à la ciboulette 

 
REPAS (1 choix) 

Fondue chinoise de veau 
ou 

Canard confit, maïs caramélisé, pommes de terre douce, romarin 
ou 

Pavé de saumon grillé farci de Suisse, amandes grillées et crème d’érable 
 

DESSERT (1 choix) 
Fondue au chocolat ou café flambé 

ou 
Panna cotta à la mangue, miel et gingembre 

ou 
Carré au citron et crème chantilly 

 
Café ou thé 



 

 

 
 

Table d’hôte à 70 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix)  
 

CREVETTES  
Crevettes flambées au spiritueux d’agave Comont, sauce au beurre à l’indienne et crème de maïs, 

pain naan maison, salade de courgettes en sauce raita et huile coriandre  
ou   

PIEUVRE  
Pieuvre dans un bouillon miso et champignons, pleurotes Champimignions confites au gochujang, 

noix de cajou au sirop de bouleau Gourmet sauvage et chips de topinambour  
  

REPAS (1 choix)  
 

BISON  
Steak de bison et pesto de noyer noir Au jardin des noix, poêlée de choux de Bruxelles et abricots, 

sauce moutarde, glace de veau et morilles Champimignions, crostini à la duxelles de champignons 
et pomme de terre aligot au fromage à poutine   

ou   
JOUE DE BOEUF  

Jus de braisage à la bière noire & Amernoir, purée de courge poivrée, tranche de flanc de porc frit et 
embeurré de chou caramélisé  

  
DESSERT (1 choix)  

 
GÂTEAU AU TROIS LAITS  

Gâteau “très leches” au chocolat, coulis de framboises, compote de bananes et noix de cajou au 
sirop de bouleau Gourmet sauvage  

ou  
RED VELVET DÉCONSTRUIT  

Ricotta maison fouettée au chocolat noir et champignons déshydratés Champimignons, tuile de 
noisette Vergers le Clan, et champignons. Salsa de betteraves Ferme Cousineau acidulée au 
pamplemousse & balsamique blanc et butterscotch maison à la betterave et pamplemousse  



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

Table d’hôte à 45 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Accras de morue sauce tartare 

ou 
Dumpling de wagu sauce miso  

 
REPAS (1 choix) 

Raviolis farcis au canard, sauce rosée et fromage buffalo  
Choix végétarien : Raviolis farcis aux champignons 

ou 
Choix de notre fameuse pizza cuite dans notre four  

Morello Forni en provenance d'Italie  
(selon votre goût, choisissez parmi nos pizzas sur  

notre menu régulier ou notre ardoise) 
 

DESSERT (1 choix) 
Churros sucre et cannelle beurre d'érable 

ou 
Natas, tartelette portugaise aux œufs et à la vanille 



 

 

 
 

Table d’hôte à 30 $/personne 
 

ENTRÉE 
Potage du jour 

 
REPAS (1 choix) 

Sandwich Bygs, frite et chou 
ou 

Sandwich trio, frite et salade grecque maison 
 
 

DESSERT (1 choix) 
Bygs Pomme et sucre à la crème 

ou  
Gâteau aux carottes 

ou 
Gâteau Reine-Élisabeth 

 
Café ou thé 



 

 
 

Table d’hôte à 70 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Salade de fruits de mer sur lit de riz croustillant en croûte d'échalotes,  

mayonnaise au yuzu et homard 
ou  

Carpaccio de bison, shiitake mariné aux truffes et romarin, micromâche, copeaux de 
pecorino 

 
REPAS (1 choix) 

Onglet de bœuf au miel et à l’ail, sauce crémeuse à l’oignon caramélisé et moutardes,  
écrasé de rattes à la fleur d’ail  

ou  
Truite confite à l’huile d’olive, torché, lait de maïs, sauce vierge au maïs  

et couscous israélien crémeux  
 

DESSERT (1 choix) 
Gâteaux aux carottes aux noix  

ou  
Nougat glacé aux pacanes et canneberges, coulis de framboises   



 

 
 

Table d’hôte à 70 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Tartare de saumon aneth et citron 

ou 
Duo de carpaccio 

 
 

REPAS (1 choix) 
Osso bucco à la milanaise 

ou 
Linguine aux fruits de mer 

 
 

DESSERT (1 choix) 
Canoli au chocolat 

ou 
Tiramisu 

 
 
 



 

  
 

 
Table d’hôte à 45 $/personne 

 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Croutons de chèvre érable & noix 

ou  
Crustini d'escargots provençale 

ou 
Satay de boeuf sauce sucrée épicée 

 
 

REPAS (1 choix) 
Raviolis au bœuf braisé avec tomates confites & parmesan 

ou  
Saumon érable et pacanes servi avec riz et légumes 

ou 
Risotto aux champignons avec cuisse de canard confite nappée de sauce Porto 

 
DESSERT (1 choix) 

Brownies 
ou  

Shortcake aux fraises 



 

 
 

Table d’hôte à 45 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Potage  

ou  
Salade jardinière 

 
REPAS (1 choix) 

Assiette de saumon et crevettes dans une sauce caraïbéenne 
Accompagnée de légumes sautés, riz créole ou purée de patates, macaroni, plantains et sauce 

ou  
Tomahawk de porc grillé avec sauce poivrée du King 

Accompagnée de légumes sautés, riz créole ou purée de patates, macaroni, plantains et sauce 
ou 

Assiette de cabri royale 
Accompagnée de légumes sautés, riz créole ou purée de patate, macaroni, plantains et sauce 

 
DESSERT (1 choix) 

Gâteau 
ou  

Tarte  



 

 
 

Table d’hôte à 45 $/personne 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Polpette : Boulettes de veau maison, nappées de sauce tomate et basilic 

ou  
Caprese : Tranches de tomates fraîches, fromage Mozzarella di Bufala,  

huile d’olive et balsamique 
 

REPAS (1 choix) 
Vitello Marsala : Escalope de veau, sauce Marsala et champignons,  

servie avec accompagnement de légumes  
ou  

Fettuccine Gamberi : Fettuccine sauce à la crème et crevettes géantes 
Ou 

Osso Bucco : Jarret de veau, sauce demi-glace, servi avec accompagnement de légumes 
ou 

Saumon Al Lemone : Filet de saumon, sauce au beurre citronné  
servi avec accompagnement de légumes. 

 
DESSERT (1 choix) 
Tiramisu maison 

ou 
Duo Cannoli à la ricotta 



 

 
 

Table d’hôte à 70 $/personne 
 

ENTRÉE 
Tartare de saumon 

ou  
Tartare de bœuf  

 
 

REPAS 
Pomme de ris de veau, sauce porto et morille 

ou  
Magret de canard, sauce à l’orange 

 
 

DESSERT 
Gâteau des anges 

ou  
Crème brûlée 

  



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

Table d’hôte à 70 $/personne 
 

Mise en bouche 
 

ENTRÉE (1 choix) 
Ceviche de pétoncles, vinaigrette au crabe,  

gel d’agrumes, huile de corail 
ou 

Déclinaison de champignons, marinés,  
crousti-fondants, Grana Padano 

 
Trou Normand 

 
REPAS (1 choix) 

Agneau braisé pressé à l’aubergine,  
jus court à la moelle et à l'ail confit 

ou 
Saumon en deux façons, fenouil braisé, sauce crémeuse,  

chlorophylle d’herbes fraîches 
 

DESSERT (1 choix) 
Fruité, chocolaté, caramélisé en trio gourmand 
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