
Crème de pana i s  e t  cédra t  
tui le de pain fumé, copeaux de tomme

de brebis

risotto blanco à la Tomme d'El le et
turbot poché au lait  de coco,

gingembre et citronnelle 

Risotto et pavé du turbot poché 

panna cotta au foie gras 
Carpaccio de st Jacques à la lime 

mousseline de chou f leur,  sauce vin
blanc à la badiane 

Ballotine de volaille au lait
d'amande 

glace l itchi  et à la bière blanche de
la Microbrasserie de Charlevoix 

Trou Normand

mousse coco, crémeux l ime cédrat et
gingembre,  pain de Gênes à la l iqueur de

rhubarbe 

Buchette en blanc 

Mignard i s e
 macaron blanc 

Menu élaboré par notre chef Sébastien Grangier et son équipe
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

M e n u  1 5 0 $
A v e c  a c c o r d  M e t s  &  V i n s  2 5 0 $

T A B L E  D ' H Ô T E  D E S  F Ê T E S



Parsn ip  and c i t r on c ream 
smoked bread and tomme d'El le sheep's

cheese shavings  

risotto blanco with tomme d'El le
sheep's cheese,  poched turbot in

coconut milk,  ginger and lemon grass 

 Risotto with poched turbot 

foie gras  panna cotta 
Scallop carpaccio with lime 

caulif lower purée,  white wine and star
anise sauce 

Poultry ballotine with almond milk  

l i tchi  and white beer from
Microbrasserie de Charlevoix ice

cream

Trou normand

coconut mousse,  l ime, citron and ginger
pastry cream, Gênes cake with rhubarb

liquor 

White yule log cake 

Mignard i s e s  
 white macaron 

Menu developed by our chef Sébastien Grangier and his team

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

H O L I D A Y  M E N U

M e n u  1 5 0 $
W i t h  f o o d  &  w i n e  p a i r i n g  2 5 0 $


