
P L A N C H E S  À  P A R T A G E R

P L A N C H E  D E  F R O M A G E S  D E  C H A R L E V O I X    2 9

 ( 4 0 g  c h a c u n )  5  f r o m a g e s  



P L A N C H E  D E  C H A R C U T E R I E S  D E  C H A R L E V O I X    3 4
5  c h a r c u t e r i e s  



P L A N C H E  M I X T E

2  f r o m a g e s  e t  3  c h a r c u t e r i e s    3 8
 3  f r o m a g e s  e t  5  c h a r c u t e r i e s .   4 9  

S i  v o u s  ê t e s  s u j e t  à  d e s  a l l e r g i e s  a l i m e n t a i r e s ,  v e u i l l e z  s v p  n o u s  e n  f a i r e  p a r t  S e r v i c e  e t  t a x e s  e n  s u s

Menu élaboré par notre chef Sébastien Grangier et sa brigade culinaire

#fairmontmanoir     #restaurantlesaintlaurent      #thefairmontfeelings 
1 8 1  R u e  R i c h e l i e u ,  L a  M a l b a i e ,  Q C  G 5 A  1 X 7            ( 4 1 8 )  6 6 5 - 3 7 0 3

B i e n v e n u e  a u  S a i n t  L a u r e n t ,  u n  r e s t a u r a n t  «  b i s t r o n o m i q u e  »  m o d e r n e .



P a r t e z  à  l a  d é c o u v e r t e  d e  n o t r e  m e n u  s a i s o n n i e r ,  u n  f i n  m a r i a g e  e n t r e  l e s  c l a s s i q u e s
d e  l a  t r a d i t i o n  b i s t r o n o m i q u e  e t   l e s  i n c r o y a b l e s  p r o d u i t s  d u  t e r r o i r  C h a r l e v o i s i e n .




E N T R É E S

VELOUTÉ DE COURGE BUTTERNUT DES JARDINS
DU CENTRE

C r o û t o n s  à  l ' h u i l e  d e  N o i s e t t e s ,  E m u l s i o n  a u
C h a r l o t  1 6 0 8

PÂTÉ EN CROÛTE RICHELIEU AUX VIANDES
BIO DE CHARLEVOIX

C a n a r d ,  P i n t a d e ,  F o i e  G r a s  e t  C o c h o n ,
C o n f i t u r e  d ' O i g n o n s  à  l a  G r e n a d i n e

OEUF PARFAIT, BOUILLON DE CHAMPIGNONS
DES BOIS DE CHARLEVOIX AU CAFÉ

C h i p s  d e  L a r d ,  P e t i t s  C r o û t o n s

20

25

26

SAUMON FUMÉ DU MANOIR
C r è m e  M o n t é e  à  l ' A n e t h ,  O e u f s  d e
P o i s s o n s  N o i r s  e t  B r i o c h e  T o a s t é e

28

ESCALOPES DE FOIES GRAS POÊLÉES
P o l e n t a  à  l a  T o m m e  d ' E l l e s  e t  J u s  R é d u i t

P a s s i o n

35

39

66

P O I S S O N S

PAVÉ DE SAUMON CANADIEN RÔTI À L'HUILE
D'OLIVE ET FLEUR DE SEL

M o u s s e l i n e  d e  B r o c o l i s  a u  P a r m e s a n ,  E m u l s i o n
C u r r y  C o c o  

THON SNAKÉ
M o u s s e l i n e  d e  C a r o t t e s ,  E c h a l o t e s ,  G e l  Y u z u  e t

l i e  d e  V i n  C a m e r i s e

BAR RAYÉ CANADIEN RÔTI 
(POUR 2 PERSONNES)

C a r o t t e s  G l a c é e s  a u  M i e l  e t  A g r u m e s ,  P u r é e
M a i s o n

95

V I A N D E S

45



AGNEAU CONFIT
B o u l g o u r  a u x  L é g u m e s  à  l ’ O r i e n t a l ,

M o u s s e l i n e  d e  D a t t e s  d e  M e d j o u l  a u  S a f r a n
N o r d i q u e  e t  P i s t a c h e s




CÔTE DE VEAU DE CHARLEVOIX
G a r n i t u r e  d e  C é l e r i s - C o c o t t e  G r a n d - M è r e ,

 J u s  d e  C u i s s o n  
a u  P o i v r e  d e s  D u n e s




FILET DE BŒUF ROSSINI
E s c a l o p e  d e  F o i e  G r a s ,  T r u f f e ,

M o u s s e l i n e  d e  P a n a i s  
e t  S a u c e  P é r i g o u r d i n e  




VOLAILLE FERMIÈRE DU QUÉBEC 
À LA CRÈME ET HOMARD À L’ESTRAGON

 (POUR 2 PERSONNES SERVIE EN COCOTTE)
 P o m m e  P u r é e  M a i s o n




TOMAHAWK DE BOEUF ANGUS RÔTI
(POUR 2 PERSONNES)

C a r o t t e s  G l a c é e s  a u  M i e l  e t  A g r u m e s ,
P u r é e  M a i s o n

78

85

120

230

V É G É T A R I E N / V E G A N
RISOTTO DE JADE AU VERT

L é g u m e s  G r i l l é s  d e s  J a r d i n s  d u  C e n t r e ,  
C h i p s  d e  S a l s i f i  e t  P a n a i s

LINGUINE
T r u f f e  C r è m e  T a r t u f a t t a

32

32

https://www.google.com/search?q=manoir+richelieu&rlz=1C1GCEV_enCA964CA964&oq=manoir+richelieu&aqs=chrome..69i57j46i175i199i512j0i512l2j46i175i199i512j0i512l5.1913j0j15&sourceid=chrome&ie=UTF-8#


P l e a s e  a d v i s e  u s  o f  a l l  f o o d  a l l e r g i e s
G r a t u i t i e s  a r e  n o t  i n c l u d e d  a n d  a l l  p r i c e s  a r e  s u b j e c t  t o  a p p l i c a b l e  t a x e s

Menu developed by our chef Sébastien Grangier and his team

#fairmontmanoir     #restaurantlesaintlaurent      #thefairmontfeelings 
1 8 1  R u e  R i c h e l i e u ,  L a  M a l b a i e ,  Q C  G 5 A  1 X 7            ( 4 1 8 )  6 6 5 - 3 7 0 3

S H A R I N G  P L A T T E R S
 L O C A L  C H A R L E V O I X  C H E E S E  P L A T T E R  2 9

 ( 4 0 g  e a c h )  5  C h e e s e s



L O C A L  C H A R L E V O I X  C H A R C U T E R I E  P L A T T E R  3 4
5  c h a r c u t e r i e s  



 M I X E D  P L A T T E R

2  C h e e s e s  &  3  c h a r c u t e r i e s  3 8
 3  C h e e s e s  &  5  c h a r c u t e r i e s  4 9






W e l c o m e  t o  t h e  S a i n t  L a u r e n t ,  a  m o d e r n  b i s t r o n o m y  r e s t a u r a n t .



D i s c o v e r  o u r  s e a s o n a l  m e n u ,  a  m a r r i a g e  b e t w e e n  t r a d i t i o n a l  b i s t r o n o m y  c l a s s i c s
a n d  t h e  i n c r e d i b l e  l o c a l  C h a r l e v o i x  p r o d u c t s .




A P P E T I Z E R S

BUTTERNUT SQUASH SOUP FROM JARDINS DU
CENTRE

H a z e l n u t  O i l  C r o u t o n s  a n d  C h a r l o t  1 6 0 8
C h a r c u t e r i e  E m u l s i o n

RICHELIEU PÂTÉ EN CROÛTE WITH
CHARLEVOIX ORGANIC MEATS

D u c k ,  G u i n e a  F o w l ,  F o i e  G r a s  a n d
P o r c , G r e n a d i n e  O n i o n  C o m p o t e

PERFECT EGG FROM THE FORRESTS OF
CHARLEVOIX

W i l d  M u s h r o o m  a n d  C o f f e e  B r o t h ,  L a r d  C h i p s
a n d  C r o u t o n s

20

25

26

SMOKED SALMON FROM THE MANOR 
D i l l  W h i p p e d  C r e a m ,  B l a c k  F i s h

C a v i a r  a n d  T o a s t e d  B r i o c h e

28

SEARED FOIE GRAS
T o m m e  d ' E l l e s  P o l e n t a  a n d  P a s s i o n

F r u i t  R e d u c e d  J u i c e

35

39

66

F R O M  T H E  S E A

ROASTED SALMON STEAK IN OLIVE OIL AND
FLEUR DE SEL

P a r m e s a n  a n d  B r o c o l i  P u r é e ,  C u r r y  a n d  C o c o n u t
E m u l s i o n

SEARED TUNA
C a r r o t  P u r é e ,  S h a l l o t s ,  Y u z u  G e l ,  H a s k a p  B e r r y

R e d  W i n e  R e d u c t i o n

BAKED STRIPED BASS FROM THE SAINT
LAWRENCE 

(SERVES TWO)
 H o n e y  G l a z e d  C a r r o t s ,  C i t r u s  a n d  P o t a t o  P u r é e

95

F R O M  T H E
B U T C H E R




LAMB CONFIT
O r i e n t a l  V e g e t a b l e  B u l g u r ,  M e d j o u l  D a t e s  a n d

P i s t a c h i o  S a f r a n  P u r é e




VEAL CHOP FROM CHARLEVOIX
 C e l e r y  G a r n i s h ,  B a c o n  L a r d o n ,  O n i o n ,
M u s h r o o m ,  D u n e  P e p p e r  C o o k i n g  J u i c e




ROSSINI BEEF FILET
S e a r e d  F o i e  G r a s  S c a l l o p ,  T r u f f l e ,

P a r s n i p  P u r é e
a n d  P é r i g o u r d i n e  S a u c e  




POULTRY FROM QUÉBEC 
WITH CREAM AND TARRAGON LOBSTER  

 (SERVED TWO IN STEW POT)
 H o u s e  P o t a t o  P u r é e  




ROASTED ANGUS BEEF TOMAHAWK
(POUR 2 PERSONNES)

H o n e y  G l a z e d  C a r r o t s ,  C i t r u s  a n d  P o t a t o
P u r é e

78

85

120

230

F R O M  T H E  G A R D E N
GREEN JADE RISOTTO

G r i l l e d  V e g e t a b l e s  f r o m  J a r d i n s  d u  C e n t r e
S a l s i f y  a n d  P a r s n i p  C h i p s

LINGUINE
T r u f f l e  a n d  C r e a m

32

32

45

https://www.google.com/search?q=manoir+richelieu&rlz=1C1GCEV_enCA964CA964&oq=manoir+richelieu&aqs=chrome..69i57j46i175i199i512j0i512l2j46i175i199i512j0i512l5.1913j0j15&sourceid=chrome&ie=UTF-8#

