
C U I S I N E  F I N E  À  L ' A S S I E T T E
M E N U  D U  S O I R  1 7 H - 2 1 H

E N T R É E S
M A R A Î C H È R E  D ' H I V E R  2 3

 Courge en hummus et confit, faux mage aux bleuets, kale,
carottes, pleurotes, vinaigrette aux agrumes.

P É T O N C L E S  D E S  Î L E S - D E -
L A - M A D E L E I N E   3 2

sauce chocolat blanc, gingembre, mélilot, Granny
Smith

F O I E  G R A S  A U X  P L E U R O T E S
E T  T O P I N A M B O U R S  3 0

 Gel de cassis, brioche au poivre de Tasmanie

P O T A G E  H I V E R N A L  2 2
 Betteraves, poires et gingembre, brunoise de foie gras

U N A G I  F U M É E  E T  P O I R E A U X  2 8
ravioli d'anguille fumée, crème de poireaux,

filaments de poireaux frits bière de la MicroBrasserie Charlevoix, cheddar Le
Vieux Charlevoix, effiloché de boeuf et noisettes

C R È M E  D ' O I G N O N  À  L A
B I È R E  E T  C H E D D A R 2 0

M A C A R O N I  A U
F R O M A G E

Fromage de Charlevoix

2 4

B U R G E R  D U  J O U R
expliqué par votre serveur

S A U M O N  F U M É  D U
M A N O I R

saumon fumé du Manoir, brioche au poivre rose,
oignons rouges marinés, crème sûre aux câpres

2 4
P L A T S

P O L E N T A  D E S  B O I S  3 4
polenta au Migneron, champignons crus et poêlés,  chips

de Migneron

B U T T E R N U T  2 8
 Riz aux graines de courges, courgettes et

champignons, vinaigrette à l'orange et Xérès

P I E U V R E  3 8
 Boulgour noix de pin et pistaches, coulis

d'abricot au safran 

M A G R E T  D E  C A N A R D
A U  M I S O  E T  É R A B L E   4 2
 Radis melon d'eau au soya miel et gingembre,
mousseline de céleri-rave, noix de Grenoble

S A U M O N  3 8
Orgesotto au citron, sauce oursin et

courgette grillée

F A U X - F I L E T  A N G U S  A A A  6 0
 lie de vin à la camerise, mousseline de panais,

carottes glacées
+ 24$ à votre forfait

à l'érable, purée de pomme de terre, 
légumes du moment

J A R R E T  D E  P O R C
B R A I S É 3 5

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 
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ENTRÉES 

PLATS

d é c o u v r e z  d e s  p l a t s  d e
n o t r e  r e s t a u r a n t  L e

B e l l e r i v e  a u  S a i n t - L a u r e n t
l e  t e m p s  d ' u n  s o u p e r

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


B E E R  A N D  C H E D D A R
C R E A M  O F  O N I O N  S O U P

Local beer fron the MicroBrasserie Charlevoix,
Charlevoix old cheddar cheese,  pulled beef, hazelnut

2 0

B R A I S E D  P O R K  S H A N K
with maple, mashed patatoes, vegetables

3 5

G R I L L E D  M A C ' N  C H E E S E
from Charlevoix

2 4

B U R G E R  O F  T H E  D A Y
explain with your waiter

H O U S E  S M O K E D  S A L M O N
Brioche with pepper pink, pickled red onions, caper

sour cream

2 4

F I N E  C U I S I N E  O N  T H E  P L A T E

A P P E T I Z E R S
W I N T E R  O R C H A R D  2 3

squash hummus, blueberry vegan cheese, kale, carrot, butternut,
oyster mushrooms,  citrus vinaigrette

M A G D E L E N  I S L A N D S
S C A L L O P S  3 2

sauce perfumed with white chocolate, ginger and
melilotus, granny smith 

F O I E  G R A S  W I T H  O Y S T E R
M U S H R O O M S  A N D  J E R U S A L E M

A R T I C H O K E  3 0
 blackcurrant gel, tasmanian pepper brioche

W I N T E R  S O U P  2 2
beetroot, pear and ginger, foie gras brunoise

S M O K E D  U N A G I  A N D  L E E K  2 8
smoked eel ravioli, cream of leek soup, crispy leek

M A I N  C O U R S E S
W O O D L A N D  P O L E N T A  3 4

migneron cheese polenta, sautéed and raw mushrooms,
migneron chips

B U T T E R N U T  2 8
 Fried rice with squash seeds, mushrooms and

rougette, sherry vinegar and orange vinaigrette

O C T O P U S  3 8
Bulgur with pine nuts and pistachios, Saffron

and apricot coulis

D U C K  B R E A S T  W I T H  M I S O
A N D  M A P L E   4 2

 Melon radish marinated in honey, ginger and soy
sauce, celeriac purée, toasted walnut

S A L M O N  3 8
 Barleysotto with lemon, sea urchin sauce,

grilled zucchini

D I N E R  M E N U  5  P M - 9  P M

A A A  A N G U S  S I R L O I N  6 0
 Red wine and honeysuckle reduction, parsnip

purée, glazed carots

+ 24$ to your rate

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
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MAIN COURSES

APPETIZERS

d i s c o v e r  d i s h e s  f r o m  o u r
r e s t a u r a n t  L e  B e l l e r i v e  i n

t h e  S a i n t - L a u r e n t  f o r
d i n n e r
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