
Joue de bœuf braisée, purée de pommes de terre violettes au beurre de
noisette, minis rabioles, Romanesco, jus de cuisson
Braised beef cheek, purple potato purée with hazlenut butter, baby turnips,
Romanesco, cooking jus 
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Tartelette au yuzu & crème au citron
Yuzu tartlet & lemon cream5

Sans Gluten Sans Noix Végétarien VéganeSans Produits Laitiers
Dairy Free Gluten Free Nuts Free Vegetarian Vegan

Vivez l’expérience complète grâce à nos accords mets et vins
spécialement élaborés pour la table d’hôte.

Enjoy the complete experience with our food and wine pairings
specially curated for the table d’hôte.

Fête 
des Mères Mother’s Day

64

Taxes et frais de service non inclus 

Amuse-bouche au choix du Chef’s 
Chef’s choice amuse-bouche

Velouté de panais et poires à l’érable, huile de noisette, chips de topinambour
Parsnip and pear maple velouté, hazelnut oil, Jerusalem artichoke chips

Carpaccio de betteraves deux tons, radis daïkon, radis pastèque, mûres,
pacanes, fromage de chèvre, vinaigrette à la framboise
Two-tone beet carpaccio, daikon radish, watermelon radish, blackberries,
pecans, goat cheese, raspberry vinaigrette

ou | or
Vivaneau, fenouil braisé au miel et au xérès, salade de fenouil fraîche,
asperges et pommes grenades, sauce ladolemono à l’orange sanguine
Red snapper, honey and sherry braised fennel, fresh fennel salad with
asparagus and pomegranate, blood orange ladolemono sauce

1

ou | or
Pastilla de canard confit, champignons, chutney de figues, demi-glace
truffée, gel d’agrumes
Duck confit pastilla, mushrooms, fig chutney, truffled demi-glace, citrus gel

Options végétariennes|véganes disponibles sur demande
Vegetarian|vegan options available on demand

Taxes and service charge not included‌  

ou | or
Steak de champignon Lion’s Mane mariné au vin rouge,  racines glacées, 
frites de céleri-rave, demi-glace végétale
Lion’s Mane mushroom steak marinated in red wine, glazed root vegetables,
celeriac fries, vegetable demi-glace


