
 
Table D’hôte 

Soupe du jour   
Soup of the day  

 
 

Tartare de thon rouge avec avocat, sésame noir et blanc grillée et mayonnaise asiatique,                                    

accompagné de crostini maison 

Bluefin Tuna Tartare with avocado, roasted black and white sesame, Asian mayonnaise and served with homemade 

crostini 

Ou / Or 
Salade de fruits noyaux et roquettes 

Pêches, prunes et cerises avec roquettes, basilic, burrata et vinaigrette balsamique et miel 
Stone fruit salad and arugula Caprese 

Mix of peaches, plums and cherries with basil, burrata and honey balsamic vinaigrette 
Ou / or                                               

Croquette croustillante de polenta avec salami de Gênes et crevettes grillées, fromage mascarpone fouetté                                             
et vinaigrette réduction balsamique et miel 

Crispy polenta with Genoa salami and grilled shrimp, whipped mascarpone cheese and                                                  
topped with a honey balsamic vinaigrette                                     

 

 

 Langoustines islandaise et saumon de l’Atlantique poêlé  

sauce beurre blanc aux champagnes et citrons avec purée de pommes de terre et légumes  
Pan seared Atlantic salmon and Icelandic scampi  

Topped with champagne beurre blanc and served with potato puree and fresh greens 
Ou / or 

Pâte pappardelle avec crevettes et pétoncles dans une sauce pesto crémeuse maison                                                        
avec queue de homard 4 oz , crouton foccacia et légumes de saison 

Pappardelle pasta with shrimp and scallop in a creamy pesto sauce, served with a                                                                    
4oz lobster tail, focaccia crouton and seasonal vegetables 

Ou / or 
Canard de Barbarie  

Magret de canard poêlé nappé d'une sauce gastrique au sherry et au porto, accompagnée d'une croquette 
d'aiglefin à l'aïoli au citron et à la ciboulette, servi avec purée de panais et légumes de saison                                                                    

Muscovy duck 
Pan seared duck breast topped with a sherry port wine gastrique, and haddock croquette with lemon chive aioli 

Served with a parsnip puree and seasonal vegetables 
Ou / Or 

Surlonge NY 12 oz cuit sur flammes de bois d`érables  
Accompagné d'une salade de poulpe grillé, pomme de terre Monte Carlo et légumes de saison 

Flame grilled 12 oz NY Striploin 
With grilled octopus salad, twice baked potato and seasonal vegetables 

 
 
 

Dessert du jour 
98$ 

Menu sujet à changement sans préavis. Menu subject to change without notice 


