() Panaché de fines laitues aux |égumes de saison,
47 vinaigrette au pesto piquant aromatise de piments ChiPOtIe.........coverereeeieniesesee e 8

Miniature fancy lettuces garnished with fresh seasonal veggies, spiced chipotle pesto vinaigrette
Saint-Justin, Eau minérale naturelle gazéifiée, Maskinongé — Québec (355 ml —2,63)

Saumon de notre fumoir al” huile parfumée au basilic et POIVIE NOIT ........ccccevvreriere e 10

Our own smoked salmon, basil & black peppercorn perfumed oil
Cuvée du Sommelier, Artisansdu Terroir, St-Paul d’ Abbotsford & Auberge Godefroy — Québec (150 ml —6,00)

Tartare de truite fraiche et fumée des Fumées des Monts de S-Alexis-des-Monts,

yogourt ala ciboulette et alalime surmonté de micro pousses des Arémes de la terre de Bécancour ....... 9
Fresh and smoked trout tartar with lime & chive yoghurt mayo, topped with baby greens from our neighbour’ s garden
Niagara Peninsula, V.Q.A., Chardonnay, Varietal Series, 2007, Inniskillin —Ontario (150 ml —7,00)

Terrine de gibier de laMaison du Gibier,
accompagnée d’ une marmelade d’ oignons au balsamique et croiton auX raiSinS .........c.cceeeeveeeeieennens 9

Locally farmed game terrine served with onion & balsamic marmalade and raisin crouton
Closdu Mar échal, 2008, Domaine du Ridge — Québec (150 ml —7,00)

Pilons de canard confits a saveur d’ érable Précourt-Dionne,
acidulés au vinaigre de framboises sur 16gumMES grills.........covvviireienicere s 10

Maple-flavoured crystallized duck drumstick, mellowed with raspberry vinegar, served on grilled veggies
California, Zinfandel, Woodbridge, 2008, Robert Mondavi — Etats-Unis (150 ml —8,00)

Foie gras de canard mi-cuit, servi avec salsa de truffes noires alafagon de I’ auberge...................... 24
Partially cooked duck foie gras with black truffle salsa served Auberge style

(supplément de 15 en table d’ hote et en forfait / 15 extra to table d' héte and package)
Niagara Peninsula, V.Q.A., Icewine, Vidal, 2007, Inniskillin —Ontario (50 ml —18,00)

Tortillas croquant alatombée d’ escargots, de pommes et de poireaux,
sauce au cheddar fort L’ Ancétre aromatisée al’ €rable.........cooveveiiiiciiieccse e 11

Crispy tortillas served with snails, apples, leeks and maple-flavoured old cheddar sauce
Okanagan Valley, V.Q.A., Pinot Blanc, Five Vineyards, 2009, Mission Hill —Colombie-Britannique (150 ml —8,00)

Crevettes géantes grillées sur un panaché de champignons et de fruits de mer,
SAUCE CTEMEUSE AU WHISKY ...ttt sttt sttt te e stesbe s s e saesbesseetesbeeseetessesneeneensenneens 15
Grilled giant prawns with sautéed mushrooms & seafood, whisky cream sauce

(supplément de 9 en table d' hote et en forfait / 9 extra to table d’ héte and package)
Niagara Peninsula, V.Q.A., Chardonnay, Varietal Series, 2007, Inniskillin —Ontario (150 ml —7,00)

Sntertude

Granité glaceé MaiSON / HOME-MAAE SNEIDEL .....c.veiveireeriesieeiesiesieseesiesseeeessesseesee e sseesaessesseesaessesseesesees 3,75
Marmite du MOMENE / SOUP OF tNE Y .....veeeuveeireeiireieiteeeetreeeeeeetessbessbeeebesssbeeesseeesbsessssessssessssessrenans 4,00
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Notre chef etculif, Sidphane Haberl, ol sa brigade vous réalisent
au lendances el awx savewrs acluelles, frowr que volre eaxfiérience
WWMMWM%//@W@W

Ohor eavecative (%1% @%Ww @%&Pﬂ% and his crew,

creale every dish wilh WW—WWW@W WWWW,
%ﬂ@m owr Wﬁ%ﬁ%ﬁ% MM@ your WM%/&O W/WWA@% a frarl % your sotventrs.

PBon appetit!

I’ entrée, le granité gI acé ou lamarmite du moment, le plat pri ncipal et le dessert
accompagné d’ un café fraichement moulu, d’un thé ou d’ une infusion.
Ajouter 16 au prix de votre plat principal.

Table d'hite includes:
entrée, sherbet or soup of the day, main course and dessert with fresh ground coffee, tea or herbal tea.
Add 16 to the price of your main course.

- Vostous petits sont importants pour nous et méritent toute notre attention. Un menu est spécialement préparé pour eux. Demandez-le.
Your children deserve our full attention. Ask for the specially prepared menu.

Choix santé/ Healthy meal
()7 Choix végétarien / Vegetarian meal
.47 LaRoute de’érable
@ Fruits et |égumes en vedette / Veggies lover
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- Medaglioni au fromage et |égumes cuits sur BBQ, arlequin de sauce et poélée detofu..................... 18

Q1 Cheese medaglioni pasta with veggies cooked on BBQ, tomato sauce, cheese cream sauce and panned tofu
Niagara Peninsula, V.Q.A., Pinot Grigio, 2008, Inniskillin —Ontario (150 ml —7,00)

Tartare de truite fraiche et fumée des Fumées des Monts de S-Alexis-des-Monts, yogourt ala
ciboulette et alalime surmonté de micro pousses des Arémes de laterre de Bécancor.................... 20
Fresh and smoked trout tartar with lime & chive yoghurt mayo, topped with baby greens from our neighbour’s garden
Niagara Peninsula, V.Q.A., Chardonnay, Varietal Series, 2007, Inniskillin —Ontario (150 ml —7,00)

Supréme de volaille mariné et poélé, croustillant de parmesan et salami génoa, sauce au cognac.....27

Marinated and roasted chicken breast, Genoan salami and parmesan chips, cognac sauce
Closdu Maréchal, 2008, Domaine du Ridge — Québec (150 ml —7,00)

Rétisson de mignon de porc, feuilleté de champignons, sauce crémeuse au Vin rouge .........ccceevenee. 26

Roasted pork medaillon served with mushrooms feuilleté and red wine creamy sauce
Okanagan Valley, V.Q.A., Cabernet / Merlot, Five Vineyards, 2007, Mission Hill —Colombie-Britannique (150 ml —9,00)

Al Z

M agitet de canard pod¢, croustillant alafleur de sel, cgnneberg_es caramelisees
alaliqueur Sortilége™, sauce au porto et al’ érable Précourt-DIonne.........ccoveceveneeienescenie e 33

Roasted steaklet of duck, flower sea salt crisp topped with. maple syrup liqueur, caramelized cranberries, maple, and port wine sauce
California, Zinfandel, Woodbridge, 2008, Robert Mondavi — Etats-Unis (150 ml — 8,00)

v

-:_I routi

Médaillons de noix de ris de veau Ecolait laqués ala carminée, fondant de beurre d’ érable Précourt-Dionne,
accompagnés d’ une tartinade pomme et cannelle du Verger Duhaime de St-Germain........ccceeevvcvveeeeeeesnne A

Roasted calves' sweetbread medallions glazed with slightly acid caramel, maple butter spread, garnished with apple
and cinnamon chutney

Niagara Peninsula, V.Q.A., Chardonnay, Varietal Series, 2007, Inniskillin —Ontario (150 ml —7,00)

Cote de veau du Québec grillée, accompagnée d’ une tombée de lentilles vertes alatomate............. 40
Grilled Québec’s veal chop, served with pan-fried green lentils & tomato

(supplément de 10 en forfait / 10 extra to package)

Cavalier du Versant, 2008, Domaine & Vins Gelinas—?uébec (150 ml —7,00)
Vin vinifié a partir deraisins cultivésdanslarégion dela Mauricie (Saint-Sévere)

Carréd a?neau White Stripe™ poélé, jus de veau corsé aromatisé aux fines herbes des Fleuralies
ComEStIDIES A IMONIGUE..........eeeee ettt bbb e e e et e s e e e e nreenes 45

Pan fried White Stripe™ loin of lamb, reduced cooking juice flavoured with locally grown fresh herbs

(supplément de 15 en forfait / 15 extra to package)
Washington State, Caber net Sauvignon, 2007, 14 Hands — Etats-Unis (150 ml — 10,00)

Terre et mer (Filet mignon de boauf (170 g) grillé et filet de mahi-mahi & latapenade
sur riz crémeux aux fruits de mer et alaBlanche de Chambly™) ........cceceeeeeeieeeee e s e e sre s 35

Surf & Turf (Grilled beef tenderloin and mahi-mahi filet with tapenade, served with seafood & beer creamy rice)
Cuvée du Sommelier, Réserve Spéciale, Artisansdu Terroir, St-Paul d’ Abbotsford & Auberge Godefroy —Québec (150 ml —6,00)

Assiette haute mer alafleur d ail (1 homard, 2 langoustines, 2 crevettes et 2 pétoncles alafleur d'ail) ............ 44
Seafood platter (1 lobster, 2 scampis, 2 prawns and 2 scallops cooked with garlic flower)

(supplément de 14 en forfait / 14 extra to package)

Okanagan Valley, V.Q.A., Pinot Blanc, Five Vineyards, 2009, Mission Hill — Colombie-Britannique (150 ml —8,00)

Entrec6te de boauf (200 g) marinée et grillée, sauce aux cinq baies et au brandy...........c.ccoceveveeennee. 32

Marinated and grilled sirloin steak served with a five-peppercorn and Brandy sauce
Washington State, Caber net Sauvignon, 2007, 14 Hands — Etats-Unis (150 ml — 10,00)

Suggestion du Chef / Chef SINSPITALION .....ivveeerieiieeiesiesieeee e seesee e e e e saeereesaesresseesaesbesseessessesseeeesreeses 32
Pour I"harmonie vin, demandez & nos sommeliers
Inspiration du pécheur apprété alafacon de notre brigade / Catch of the day... crew smood................... 23

Pour I’harmonie vin, demandez a nos sommeliers





