
D R O I T / D É C A L É 
R I G O U R E U X / R Ê V E U R
É L É G A N T / R E B E L L E
M E S U R É / S I M P L E
PA S S I O N N É / PA S S I O N N É  . . .  



E N T R É E S

Artichauts frits / Fried artichokes 10.
chou rave et pomme Granny Smith en remoulade, radis et fannes de céleri /
kohlrabi and granny smith apple remoulade, fried artichokes, radish and celery greens

Caillé de chèvre / Goat curds 12.
de la maison, betteraves en caramel, au vinaigre et crues, foccaccia / 
homemade curds, caramel,  pickled and raw beets, foccaccia

Carpaccio de veau de grains/  grainfed veal carpaccio 15.
salpicon de légumes, suvalik et oseille sanguine  / 
vegetable salsa, suvalik and sorrel

Les gosses de veau / Veal balls 10.
panées en semoule, king confits, en crème, tomate confites/                           
semolina crusted, confit king mushrooms, cream-style corn, confit tomatoes 

Antipasto 17.
fruits, légumes, viandes, poissons, fromages et pain/                                                                                                 personne supp. 15.
fruits, vegetables, meats, fishes, cheeses and bread

Foie gras au torchon  20.
fraise, rhubarbe et poivre long / strawberry, rhubarb and long pepper                                                                                  poêlé 24.

Ravioli de foie gras  18.
purée et macédoine de celeri-rave, sauce brandy et raisins blonds  /
puréed and diced celery root, brandy and golden raisin sauce

Les crevettes / The shrimps 16.
en mousse et cocktail, ritz au sésame, fenouil aux moules fumées/
buttered and mousse, sesame ritz, smoked mussels and fennel salad 

Soupe au pois / Pea soup 9.
lardons de sanglier et chou de Savoie / 
wild boar bacon and Savoy cabbage 



P R I N C I PAU X

Le “pas si petit” porcelet / The not so little piglet    30.
polenta aux tomates rôties, oignons nouveaux,  salsa de maïs, racines /                                                       pour 2 personnes   54.
roasted tomato polenta, seasonnal onions, corn salsa and root vegetables

La prise du jour / today`s catch 30.
quinoa comme une paëlla, fenouils braisés, poivrons rôtis, beurre blanc au paprika fumé   /                                                              
quinoa like a paëlla, braised fennel, roasted red bell peppers, smoked paprika butter

Le végétarien /  The vegetarien  26.
bahji d’oignons, pois chiche, carottes confites et fève de soya, yogourt de bufflonne, émulsion miel et soya /                         
onion bahji, chick peas, candied carrots and fava beans, buffalo yogurt, soy and honey emulsion

Le boeuf Highland de Louis / Louis’s Highland beef 26.

raviolis de poitrine braisée, pâte au paprika fumé, salsifis et topinambours en ragoût /
braised brisket raviolis, smoked paprika dough, sunchokes and salsifi ragout

Short rib / short rib 31.

haricots verts aux amandes, pommes de terre Gabrielle fondantes,  chimichuri de Juan/

almond green beans, fondant Gabrielle fingerling, Juan’s chimichuri

Carré de courgette / Zucchini square 28.

purée de lentilles jaunes, courgettes et tomates grillées, concassé de tomates et tofu/

yellow lentils purée, zucchinis and roasted tomatoes, chooped tomatoes and tofu

Le Manhattan / The Manhattan 32.

poêlé, rotolo à la courge butternut, mornay au cheddar vieilli, légumes de saison et sauce vin rouge /
pan-seared, butternut squash rotolo, aged cheddar rotolo, seasonnal vegetable, 



U n e  c o n f i a n c e  a v e u g l e . . .
B l i n d  t r u s t  . . .

  5 services 60. / personne 

 Extra foie gras au torchon 20 .

                                                                                                                                                                                                                                                                    foie gras poêlé       24 .

 Vins en accord  30/50.

Doit être choisi par tous les convives de la table. 

must be chosen by all guests at the table

 



D E S S E R T S

Risotto au chocolat blanc / white chocolate risotto                     10.
crème anglaise à la cannelle, sablé aux d’épices, pommes poêlées et raisins blonds au cognac/ 
cinnamon crème anglaise, spiced cookies, caramelized apples and cognac golden raisins

Glaces et sorbet / ice cream and sorbet                      une boule 6.
servi avec pizelle et petits-fours / served with pizelle and petits-fours                                                      boule supplémentaire 4.

Pouding chômeur à l’argousier / sea-buckthorn berry pouding chômeur 10.
glace au lait d’amandes, sirop et gelée d’argousier/
almond milk ice cream, sea-buckthorn gelly and syrup

Whippet 10.
l’orange, fève tonka et chocolat noir/
orange and tonka bean whippet

Les fromages fins du Québec / Quebec’s fine cheeses 75g 16.
3 variétés de fromages Québécois, noix et fruits séchés, craquelins maisons /                                           25g supplémentaire 4.
3 variety of local cheeses, dried fruits and nuts, homemade crackers


