
 
 
 

La Salle Richelieu 
Mardi le 31 décembre 2013  
Tuesday, December 31st, 2013 

 

Pavé de saumon fumé, panna cotta de choux-fleurs, raviole de crevette tigrée et 

émulsion de gingembre avec sauce au lait de coco 

Smoked salmon, cauliflower panna cotta, tiger shrimp ravioli  

and ginger emulsion with sauce of coconut milk  
 

 
 

Consommé de canard et flan de chanterelles 

Duck soup with chanterelle flan 
 

 
 

Granité de vodka et canneberges 

Vodka and cranberry granite    
 

 
 

Cœur de filet de bœuf, carpaccio de pétoncles à l’huile de truffes, jus de veau corsé 

et tombée de légumes au beurre de thym   

Beef tenderloin, scallop Carpaccio with truffle oil, veal sauce and vegetables with thyme butter 
 

 
 

Salade artisanale, crème brulée au fromage Le Secret de Maurice  

et vinaigrette au vieux Xérès  

Artisan salad, crème brulée with Secret de Maurice, and old Xeres vinaigrette 
 

 
 

Pomme en cage réinventée au cidre de glace des Vergers Pedneault 
Reinvented apple in cage with ice cider from Vergers Pedneault 

 

 

 
 

Café, café décaféiné, thé Fairmont  
 Coffee, decaffeinated coffee, Fairmont tea 

 

99 $  
 

Menu Enfant 3 services / 3 course children’s menu 
 

Tomates et bocconcini à l’huile de basilic et salsa de mangue 

Tomatoes and Bocconcini cheese with basil oil and mango salsa 
 

Petit filet mignon de bœuf, sauce bordelaise et légumes du marché 

Small beef filet mignon, bordelaise sauce and market vegetables 
 

Mousse de chocolat, croustillant de praline / Chocolate mousse, praline crisp 
 

45 $ 

 


