
ENTRÉES APPETIZERS
Soupe du jour / Soup of the day 	  6,50 $  

Salade croquante / Seasonal salad 	  6,50 $  
vinaigrette canneberge-balsamique-érable / maple-cranberry-balsamic vinaigrette

Dumplings vapeur puttanesca / Steamed dumplings puttanesca  	  8,50 $  
coulis de tomates et huile de basilic sucré / Tomato coulis and sweet basil oil

Cakes tièdes aux crevettes / Warm shrimp cakes 	  10,50 $
sauce chili sucrée sur méli-mélo de légumes vapeur et mayo épicée / sweet chili sauce on steamed vegetables and spicy mayo

Tartare de saumon frais / Fresh salmon tartare 	  14 $ / 80 g 
au parfum d’aneth, concombre et citron / flavoured with dill, cucumber and lemon	 20 $ / 120 g

Petite salade César / Small Caesar salad 	  7,50 $
copeaux de parmesan, chips de prosciutto, croûtons maison / parmesan ribbons, prosciutto chips and homemade croutons

PLATS MAIN COURSE
Salade César aux aiguillettes de volaille grillées / Grilled chicken Caesar salad 	  20 $  
copeaux de parmesan, chips de prosciutto, croûtons maison / with parmesan ribbons, prosciutto chips, homemade croutons

Pavé de saumon à la tomate séchée / Salmon fillet with dried tomatoes 	  21 $  
tapenade à l’artichaut, salade tiède d’haricots verts au pesto citronné / artichoke tapenade, warm bean salad with lemon pesto

Crevettes et pétoncle à l’ail rôti / Shrimp and scallops with roasted garlic 	  22 $
sur risotto à la roquette et parmesan. Lait infusé aux poivrons confits / on arugula and parmesan risotto. Milk infused with pepper confit

Casserole de la mer / Seafood casserole 	  22 $ 
crevette, pétoncle, poisson, fenouil, champignon et pomme de terre duchesse dans une sauce homardine et gratiné au gruyère
shrimp, scallops, fish, fennel, mushrooms and duchess potatoes in a lobster sauce gratinated with gruyère

Macreuse de bœuf braisée à la stroganoff / Braised beef scoter stroganoff 	  23 $
poêlée de champignons, oignon perlés et lardons, sur roesti aux fines herbes
pan-fried mushrooms, pearl onions and lardons on rösti with fines herbes

Cuisse de canard confite / Duck leg confit 	  22 $ 
sauce au foie gras, tombée de champignons king eryngii au vin blanc et pommes de terre rattes aux fines herbes
with foie gras sauce, king eryngii mushrooms with white wine, fingerling potatoes and herbs

Tartelette grecque / Greek tartlet 	  19 $
sur sauté de tomate et aubergine à l’origan des Montagnes. Émulsion de yogourt frais aux concombres
on tomato and aubergine stir-fry with Mountain oregano, fresh cucumber yogurt emuslion



OPTION ENFANT CHILDREN’S OPTION
Grilled cheese au cheddar canadien et pain à l’avoine / Canadian cheddar grilled cheese on oatmeal bread 	  10 $  
accompagné de crudités et verdure, vinaigrette Mille-Îles, jus de pomme / With crudités and greens, thousand island dressing, and apple juice

DESSERTS
Crème brûlée classique à la vanille de Madagascar et petits fruits 
Classic Madagascar vanilla crème brûlée with berries 	  6 $  

Le choco-doré mousse chocolat noir, gelée à la tire d’érable et coque de Macaron doré
The Golden chocolate, dark chocolate mousse, maple jelly and golden Macaron shells  	  7 $  

BOISSONS DRINKS
Boisson en cannette (Coca-Cola, Coke Diète, 7UP, thé glacé) / Individual beverages (Coke, Diet Coke, 7UP, iced tea) 	  2,50 $	

Perrier, V8, jus d’orange et jus de pomme / Perrier, V8, orange and apple juice 	  3 $

Eska 1,5 L / Eska 1.5 L 	  5 $

Bière locale / Local beer 	  5 $

Bière importée / Imported beer 	  6 $

Café filtre / Regular coffee 	  1,85 $

Café espresso / Espresso coffee 	  2,50 $

Cappuccino / Cappuccino 	  3,50 $

Carte des vins disponible / Wine list offered

ESSAYEZ NOTRE TABLE D’HÔTE « GOLDEN SQUARE MILE »
ENJOY OUR “GOLDEN SQUARE” MILE TABLE D’HOTE
Soupe ou salade avec un choix de plat principal* et dessert du jour 	  30 $  
Soup or salad with a choice of main dish* and the dessert of the day

* Ajoutez 1 $ pour la casserole de la mer et la macreuse de bœuf / Add $1 for the Seafood casserole and beef scoter


