
 
 
 

Offert le 12-13-14 février 2010 
«  Menu » 

 
Douceur de mousse de foie de volaille au cidre rosé 

 
  

Fines laitues et leurs croustilles de légumes de saisons, poires caramélisées, vinaigrette au bleu 
bénédictin 

Ou 
Gâteau de crabe des neiges et crevette, ruban d’orange à la « Blanche de Chambly » 

Ou 
Jerckey d’autruche du Mont St-Hilaire et sa salsa de fruit défendu au parfum de la  

« Chambly noire » (Extra : 2.50$) 
 

  

Velouté de courge butternut au miel de trèfle 
  

Pavé de saumon, mi-fumé au parfum d’asaret et sa douce au safran et « Fin du Monde » 
Ou 

Rôti de pintade farci aux shiitakes, jus de calico de M jodoin 
Ou 

Filet mignon de bœuf en gratin de brise et sa douceur à la « Quelque chose » 
Ou 

Carré d’agneau entrelacé en croûte d’épices au parfum de thé des bois et à la « Trois-Pistole » 
(Extra : 3.50$) 

  

Dégustation de fromages de chez-nous 
(Extra 9.00$) 
  

Baiser de chocolat et caramel, coulis aux fruits de la passion et son croquant aux amandes 

Café, thé, infusion 
 

45.95$ par personnes 
Taxes et service en sus 


