
Amuse Bouche

ravioles d’artichaud à l’estragon, consommé de boeuf à la truffe
artichokes ravioli, beef consomme with truffles

 PRix Fixe   2 Courses $125  /  3 Courses $145

ossetra Caviar $265

“PLat du Jour”

Trio SORBETS 
Lemon
Mango

green apple

Appetizers

Soupe du jour

Desserts

Oysters “Malpecque” *

main courses

Dinner

soufflés
Grand Marnier, Chocolate, Pistachio

$12 Supplement

oeuf à La Neige

Madeleines

Demi Tasse

Salade de Betteraves et Feta
Red Beets, feta, Mint, Hummus and Balsamic

Saint-Jacques en croûte de noisette, 
Poireaux confits au citron 

Sea scallops, hazelnut crust, poached leeks and lemon

Brie de Meaux aux truffes

Infusions

Thé à la Menthe à la Marocaine
$9

Café

Granité  “Poire williams”

— —

  Trio Glaces
Vanilla

Chocolate
Coffee

cromesquis d’escargots, pommes fondantes 
Snails, fried with parsley and garlic

Duo de saumon, Granny Smith et Avocat * 
Salmon Tartare & Gravlax, Green Apple and Avocado

Foie Gras Chaud, Compote de Poires 
Duck Liver Sauteed with PEars

pressé de légumes du moment aux herbes 
preserved seasonal vegetables with herbs

Foie Gras Terrine, Chutney aux Pommes & amandes 
Duck liver terrine, apple and almond chutney

*Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood,
 shellfish or eggs may increase your risk of

foodborne illness 

Sole Grillée, Haricots Verts et Sauce Moutarde 
Grilled Dover Sole, Haricots Verts, Mustard Sauce

$17 supplement

saumon rôti, endives caramelisées & Sauce Safran
Salmon, caramelized endives and Saffron Sauce

Bar de ligne poché, bouillon de citronelle et chanterelles
Wild Striped bass poached with lemongrass and chanterelles

risotto aux champignons sauvages
wild mushroom risotto

Poulet rôti “Grand-mère”
roast chicken “Grand-Mère”

filet de veau aux légumes, sauce morilles
veal loin with vegetables and morel mushrooms

Carré d’Agneau rôti, carottes au cumin
Rack of Lamb, carrots with cumin and couscous

filet mignon de boeuf, pommes pont neuf 
filet mignon, “pont-neuf” fried potatoes

Assortiment de Fromages
cheese assortment

Mousse au Chocolat
dark chocolate mousse

magret de canard aux figues, purée de marrons et celeri
duck breast with figs, chestnuts and celery

Fruits rouges
red berries with grand marnier sauce

tarte tatin
apple tart “tatin”


