, MENU DECOUVERTE b
ENTREES NOEL DES GHAMPLAIN
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Selon I’équipe du Champlain LE GRAND TOUR

CAVIAR D’ESTURGEON DU CANADA 90 (10GR) / 190 (30GR)
Blinis, créeme sdre, ceuf dur, ciboulette, échalote

GRAVLAX DE CERF ROUGE AUX EPICES BOREALES / 22
Relish de champignons, cceur de quenouille et mayonnaise a la fleur d’ail

SAUMON CONFIT

Ceviche de pétoncle Créme acidulée et pickles de légumes

ESCALOPE DE FOIE GRAS DE MARIEVILLE POELEE / 29 Vinaigrette canneberge aux épices et écume de champagne
Pommes caramélisées, jus de viande au cassis

et croQton de brioche

VELOUTE DE CELERI-RAVE/ 15 TERRINE DE FOIE GRAS AU PORTO TAWNY 10 ANS

Huile de liveche et chips de champignons Ballotine de pintade au ris de veau et foie gras Purée de betterave et petits fruits
Pickles d’armillaire, graines de moutarde, purée de fruit

LIEVRE SAUVAGE BRAISE /23

Ravioles au fromage ricotta et truffe, mousse de pommes de terre

COQUILLAGES ET CRUSTACES DU SAINT LAURENT/ 21 Ragout de champignon, PETONCLE POELE
Gabrielle, cressonnette et vinaigrette aux algues Quenelle de porc aux quatre épices et jus a la farine grillée Caviar de courgette, sauce au gingembre et chips

FAISSELLE DE CASSIS ET MELISSE,
MACHE, LEGUMES /19

Noix cendrées, vinaigrette aux petits fruits, sirop de bouleau Cote de veau de lait coupe francaise
Pomme de terre Gabrielle confite et racine roties MAGRET DE CANARD DES FERMES HUDSON

PLANCHE DE FOIE GRAS APARTAGER / 66 ou Mousseline de carotte, petits légumes, sauce aigre-doux au cassis
Terrine étagée, escalope poélée et ’
Pavé de Morue et palourde,

mousse au cidre de glace
Sauce et garniture chaudrée
RESISTANCES POMMES, CARAMEL & GRANOLA
Gateau aux fruits, chantilly aux marrons, marmelade d’orange Purée de pommes roties, caramel salé, chocolat blanc, granola,

................................................................................................................................................................................................... Glace a ’amaretto Avril, sauce choco-cacao glace miel et foin d’odeur

PINTADE DE CAP SAINT IGNACE/ 42
Panais, choux vert et pleurote de Causapscal confite, jus de volaille au geniévre

FILET MIGNON DE B(EUF STERLING AAA/ 54
Aligot au fromage Hercule de Charlevoix, petits légumes glacés
au beurre et jus corsé

CARIBOU DE LAPONIE / 52

Betterave onctueuse fumée, cipollinis confits, jus parfumé au cedre - o . .
P Jusp J'ai demandé a la brigade du Champlain de me montrer quels plats

représentent /esprit de Noél.
Ce menu spécial est un moyen de vous les présenter et de les remercier pour

“En complément de notre menu découverte, voici le menu Grand tour. Les plats
vedettes du Champlain s’y succedent tout en opulence et en finesse. Les produits
du terroir sont bien entendu a [’honneur

OMBLE, NOISETTES & HERBES /41
Omble de I’ Arctique de New-Richmond, bouillon de jambon fumé, beurre noisette, sauce aux

herbes, laitue Sucrine et caviar de mulet l’été de découvertg et d’échange. oo GULTEITOLE SONT D1EN €AtENAU @ LNONNCUL |
Merci a Josée, Maria, Maude, Stéphanie, Eric, Robert, Patrick et Jean-Raphaél...
PETONCLE DES TLES DE LA MADELEINE / 46 Pour cet été exceptionnel et ce fantastique menu!

Poireaux et vinaigrette tiede au bébé gingembre de Lévis MENU GRAND TOUR 5 SERVICES /119
Frédéric Cyr
RISOTTO D’EPEAUTRE CREMEUX AUX HERBES
DES MAINSPLEINES DE POUSSES / 37

Courge fumée et rotie, armillaires poélées et écume de bouillon de légumes

MENU DECOUVERTE 5 SERVICES / 128
ACCORD VINS / + 125 ACCORD VINS / + 125




Au Champlain, nous vous invitons a la découverte d’une nouvelle
expression de la cuisine québécoise, une interprétation libre qui révele la
saveur originale de chaque produit. De notre famille a la votre, de trés joyeuses fétes !

De la plus simple a la plus complexe, c’est la contribution de nos
producteurs qui nous permet de dépasser nos limites culinaires. Chaque

plat est a I’image des produits de nos artisans, de notre culture et de notre ' C H AM PL A[ N

région.

cuisine découverte

Notre mission est de vous faire vivre une expérience culinaire mémorable.
Laissez-vous guider par notre équipe pour vivre I’expérience du
Champlain en ses murs remplis d’histoire.

PENTy CARTE DES VINS
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