
 
 

 

 

MENU D’HIVER 

WINTER MENU 

 

 

 

ENTRÉES 

 

Feuilleté de champignons sauvages,       12$ 

Échalote, crème et Calvados 

Wild Mushroom Feuilleté, Shallot, Cream and Calvados 

 

Rosace de saumon fumé,        13$ 

Poireaux et pleurotes grillés, vinaigrette à la tomate  fumée 

Smoked Salmon Crown, grilled Oyster Mushroom and Leek, smoked Tomato vinaigrette 

 

Flan de cèpe à la badiane        9$ 

Pistils de safran, huile de tomate et balsamique réduit 

Porcini Flan flavoured with Star Anise, Saffron pistil Tomato oil and Balsamic reduction 

 

 

PLATS  

 

Médaillon de wapiti en croûte de baies de genièvre,      31$ 

Champignons sauvages 

Elk Medallion in Juniper berry rub, Wild Mushrooms  

 

Carré de sanglier,          38$ 

Jus de gibier réduit au vin rouge et baies de sureau 

Rack of Wild Boar, Elderberry Red wine Game Jus 

 

Filet de doré sauvage du Lac Erié,        29$ 

Lentilles Du Puy, sauce mousseuse à l’aigo boulido et citron 

Erie Lake Wild Pickerel, Du Puy Lentils, Aigo Boulido and Lemon foamy sauce  

 

 

 

 
 
 

Jean Pierre Bourghart 
Chef Exécutif 

 
 

Veuillez nous aviser de toute allergie ou demande spéciale. 

Please inform your server of any food allergies or dietary concern. 
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