
C U I S I N E  F I N E  À  L ' A S S I E T T E

E N T R É E S Le Beerive
s'invite 

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

S A L A D E  M A R A Î C H È R E  2 0
suprêmes d'agrumes, vinaigrette à l'orange, fenouil, hummus de
brocolis, faux-mage frais aux herbes, croustilles de légumes et

légumes marinés

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   2 8

sauce chocolat blanc, gingembre, mélilot, tartare de
pomme Granny Smith

C E V I C H E  D E  T U R B O T   2 4
citron, lime, coriandre, pomme grenade, salicorne

F O I E  G R A S  A U  C A C A O   2 8
citron noir, crème de citrons confits, tuile aux poivres des

dunes, brioche aux baies roses

R I S  D E  V E A U  S O J A
C H A M P I G N O N S   2 8

essence de champignons, noisettes torréfiées,
champignons sautés

Entre es
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
B i è r e  de  l a  M i c r oB ra s s e r i e  Cha r l e vo i x ,
c hedda r  Le  V i eu x  Cha r l e vo i x ,  e f f i l o ché
de  boeu f  b ra i s é  e t  no i s e t t e s
1 6

Pts
J A R R E T  D ' A G N E A U
B R A I S É
J u s  de  cu i s s on ,  pu r ée  de  pomme  de  t e r r e ,
l égumes  du  momen t
3 5

R A V I O L I
M É D I T E R R A N É E N
Rav i o l i  cap re se ,  r a ta tou i l l e ,  c opeaux  de
pa rmesan
2 8

B U R G E R  À  L A  V I A N D E
F U M É E
F romage  M igne ron  de  l a  F romage r i e
Maur i c e  Du fou r ,  t omate ,  l a i t ue ,
mayonna i s e  ch i po t l e ,  f r i t e s  ma i s on
2 7

S A U M O N  F U M É  D U
M A N O I R
Saumon  f umé  du  Mano i r ,  b l i n i  de
sa r ra s i n ,  o i gnon s  r ouge s  mar i né s ,
c r ème  sû r e  aux  câp re s
1 6

Menu élaboré par notre chef Sébastien Grangier et son équipe

P L A T S
B A U D R O I E  &  B O U D I N   3 4

baudroie d'Amérique, boudin des Viandes Bio de
Charlevoix, sauce à l'ail noir et badiane, mousseline de

panais, émincé de fenouil

R I S O T T O  À  L ' E N C R E  D E
S E I C H E   3 2

tagliatelle de calamar, zeste de citron, huile de
coriandre

F I L E T  D ' É P A U L E  D E
B O E U F   3 6

velouté de betterave au chorizo et vin rouge,
purée de céleris-raves, carottes glacées

P A N I S S E  D E  P O I S
C H I C H E   3 0

noisettes, caviar d'aubergine fumé, vinaigrette
orientale et mesclun

S A U M O N  C O N F I T  L A Q U É
À  L A  J E R K   3 6

ajo blanco à l'ail, salade de melon d'eau,
coriandre, concombre

E X T R A  F I L E T  M I G N O N  1 8



Le Beerive is
invited 

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

O U RA P P E T I Z E R S
O R C H A R D  S A L A D  2 0

citrus segments, orange vinaigrette, fennel, brocoli hummus, fresh
vegan cheese, pickled vegetables, vegetables chips

M A G D E L E N  I S L A N D S
S C A L L O P  2 8

perfumed with white chocolate, ginger, melilotus,
granny smith tartar

T U R B O T  C E V I C H E  2 4
lemon, lime, cilantro, pomegranate, sea asparagus

C O C O A  F O I E  G R A S  2 8
black lemon, lemon confit, dune pepper and pink

pepper corn brioche

S O Y A  M U S H R O O M
S W E E T B R E A D S  2 8

mushroom broth, roasted hazelnuts, sauteed mushrooms

Aizers
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
Loca l  bee r  f r on  t he  Mic roB ra s s e r i e
Cha r l e vo i x ,  Cha r l e vo i x  o l d  chedda r
chee se ,  b ra i s ed  pu l l ed  bee f ,  haze l nu t
1 6

Main Crs
B R A I S E D  L A M B  S H A N K
Cook i ng  j u s ,  smashed  po ta toe s ,
v ege tab l e s
3 5

M E D I T E R R A N E A N
R A V I O L I
Capre se  rav i o l i ,  r a ta tou i l l e ,  pa rmesan
shav i ng
2 8

S M O K E D  M E A T  B U R G E R
Migne ron  chee se  f r om  La  F romage r i e
Maur i c e  Du fou r ,  t oma to ,  l e t t u ce ,  c h i po t l e
mayonna i s e ,  hou semade  f r en ch  f r i e s
2 7

H O U S E  S M O K E D  S A L M O N
Buckwhea t  b l i n i s ,  p i c k l ed  r ed  on i on s ,
cape r s  s ou r  c r eam
1 6

Menu developed by our chef Sébastien Grangier and his team

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

P L A T S
M O N K F I S H  &  B L A C K

P U D D I N G  3 4
organic black pudding from Charlevoix, black garlic,  star

anis, parsnip puree

S Q U I D  R I S O T T O  3 2
calamari tagliatelli, lemon zest, cilantro oil

B E E F  S H O U L D E R
F I L E T  3 6

red wine chorizo and beet sauce, celeriac puree,
glazed carrots

C H I C  P E A
P A N I S S E  3 0

hazelnut, smoked eggplant caviar, oriental
dressing and mesclun salad

J E R K  C O N F I T
S A L M O N  3 7

garlic ajo blanco sauce, watermelon salad,
cilantro, cuncumbre

E X T R A  F I L E T  M I G N O N  1 8


