MENU D’HIVER
WINTER MENU

ENTREES

FEUILLETE DE CHAMPIGNONS SAUVAGES, 12$
ECHALOTE, CREME ET CALVADOS
WiLD MUSHROOM FEUILLETE, SHALLOT, CREAM AND CALVADOS

ROSACE DE SAUMON FUME, 13$
POIREAUX ET PLEUROTES GRILLES, VINAIGRETTE A LA TOMATE FUMEE
SMOKED SALMON CROWN, GRILLED OYSTER MUSHROOM AND LEEK, SMOKED TOMATO VINAIGRETTE

FLAN DE CEPE A LA BADIANE 9%
PISTILS DE SAFRAN, HUILE DE TOMATE ET BALSAMIQUE REDUIT
PORCINI FLAN FLAVOURED WITH STAR ANISE, SAFFRON PISTIL TOMATO OIL AND BALSAMIC REDUCTION

PLATS

MEDAILLON DE WAPITI EN CROUTE DE BAIES DE GENIEVRE, 31$
CHAMPIGNONS SAUVAGES
ELK MEDALLION IN JUNIPER BERRY RUB, WILD MUSHROOMS

CARRE DE SANGLIER, 389$
|us DE GIBIER REDUIT AU VIN ROUGE ET BAIES DE SUREAU
RACK OF WILD BOAR, ELDERBERRY RED WINE GAME |us

FILET DE DORE SAUVAGE DU LAC ERIE, 29%
LENTILLES Du Puy, SAUCE MOUSSEUSE A L’AIGO BOULIDO ET CITRON
ERIE LAKE WiLD PICKEREL, Du Puy LENTILS, AIGO BOULIDO AND LEMON FOAMY SAUCE

Jean Pierre Bourghart
Chef | xécutif

VEUILLEZ NOUS AVISER DE TOUTE ALLERGIE OU DEMANDE SPECIALE.
PLEASE INFORM YOUR SERVER OF ANY FOOD ALLERGIES OR DIETARY CONCERN.
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	Feuilleté de champignons sauvages,       12$
	Échalote, crème et Calvados
	PLATS 
	Filet de doré sauvage du Lac Erié,        29$
	Lentilles Du Puy, sauce mousseuse à l’aigo boulido et citron
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