
E N T R É E S

P É T O N C L E S , 1 8
Pistaches et gel de rose

G A T E A U X  D E  H O M A R D  F R I T , 2 2
Relish de topinambours

R E P A S  P R I N C I P A U X

F L É T A N  P O C H É ,  5 0
Au beurre d'épinettes, choux et jus au foin

F A U X - F I L E T  D E  W A G Y U  8 O Z , 8 0
Courges et oranges sanguine, pommes de terre
gabrielle confites au gras de boeuf

D E S S E R T

M O U S S E  F R A M B O I S E
E T  P R O S E C C O ,

1 4

Betteraves et vinaigre balsamique blanc

Veuve Clicquot, Brut 

Sancerre, Les Grous, Domaine Fouassier, 2020

Château Paradis Casseul, Baron de Rothschild « Lafite », 2018                          

Nordiq, Cuvée Hemmingford 02, Cidre, Québec

Accord mets et vins | 65$ Par personne
T a x e s  e t  s e r v i c e  e n  s u p p l é m e n t



S T A R T E R S

S C A L L O P S , 1 8
Pistachio and gel de rose

L O B S T E R  F R I T T E R  C A K E , 2 2
Jerusalem artichoke relish

M A I N  D I S H E S

P O A C H E D  H A L I B U T , 5 0
In spruce butter, cabbage and hay juice

W A G Y U  S I R L O I N  8 O Z , 8 0
Squash and blood orange, 
gabrielle potatoes confit in beef fat

D E S S E R T

R A S P B E R R Y  &  P R O S E C C O  M O U S S E , 1 4
Beets and white balsamic vinegar

Veuve Clicquot, Brut 

Sancerre, Les Grous, Domaine Fouassier, 2020

Château Paradis Casseul, Baron de Rothschild « Lafite », 2018                          

Nordiq, Cuvée Hemmingford 02, Cidre, Québec

Wine pairing | 65$ Per person
T a x e s  a n d  s e r v i c e s  n o t  i n c l u d e d


