
NOTRE BRUNCH DOMINICAL 
OUR SUNDAY BRUNCH 

34,00 $ 
(11h30 à/to 15h00) 

Jus assortis / Assorted juices 
Table à salades / Salad bar 

Table à fromages / Cheese table 
Crêpes Suzette et gaufres / Crêpes Suzette and waffles 
Petits pots de crème brûlée à la vanille et à l’érable /  

Vanilla and maple crème brûlée small pots 
 

* * * 
Soupe de poissons 

Fish soup 
* * * 

Gaspacho 
  

* * * 
Bruschetta aux tomates et oignons confits au vinaigre balsamique 

Bruschetta with tomatoes, confited onions and balsamic vinegar 
* * * 

Calmars frits, sauce chipolte 
Fried squid, chipolte sauce 

* * * 
Moules à l’étuvée à la citronnelle et au basilic 

Mussels with lemongrass and basil 
* * * 

Cannelloni à la viande, sauce rosée 
Cannelloni with meat, rosée sauce 

* * * 
Penne aux saumon fumé, prosciutto, olives noires et tomate 
Penne with smoked salmon, prosciutto, black olives and tomato 

 
 
 
 

COMPTOIR À PÂTES ET OMELETTES / PASTA AND OMELETTE STATION 
Préparés par nos chefs / Prepared by our chefs 

*** 
Filet de mahi-mahi rôti à la gremolata 
Roast fillet of mahi-mahi “gremolata” 

* * * 
Médaillon de volaille poêlé en croûte d’olives, sauce aux champignons et poivre 

Pan-fried chicken medallion under olive crust, mushroom and pepper sauce 
* * * 

Rôti de bœuf aux herbes salées, sauce Chianti   
Roast beef with salted herbs, red Chianti wine sauce 

* * * 
Gigot d’agneau mariné aux herbes du jardin 

Leg of lamb marinated with garden herbs 
* * * 

Tomate à la provençale  
Courgettes en deux tons à l’huile d’olive et au persil plat   

Poêlé de piments au basilic   
Petites pommes de terre grelot au beurre de sauge   

Polenta aux tomates séchées et au gorgonzola 
Provencal style tomato 

Two-toned zucchini with olive oil and parsley 
Pan-fried pimentos with basil 

Small grelot potatoes with sage butter 
Polenta with sun-dried tomatoes and gorgonzola 

* * * 
Comptoir à desserts  /  Dessert bar 

*** 
Café, thé  /  Coffee, tea 

 
En témoignage de l’engagement Fairmont à valoriser notre environnement, ce menu  

contient autant que possible des produits élevés localement, biologiques et renouvelables.   
Toute notre cuisine est faite sans gras trans artificiel. 

As part of Fairmont’s commitment to environmental stewardship, this menu contains locally sourced, organic,  
or sustainable items wherever possible. All cuisine is prepared without artificial trans fat. 
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