
 

VICES 

MISE EN BOUCHE DU MOMENT 

 

ESCALOPE DE FOIE GRAS DE LA FERME BASQUE SAUTÉE, 
BRIOCHE AUX POMMES,  
SAUCES BIZARRE 
+8/28 

PÉTONCLES DES ILES, AVOINE DE FRASERVILLE 
GNOCCHIS À LA FEUILLE DE RAIFORT, 
FONDUE DE TOMATES 
 

PARMENTIER D’OMBLE FUMÉ FUMOIR ST-ANTOINE, 
FINE CHOUCROUTE AU POIVRE DES DUNES,  
CRÈME DE POIREAU  

 

 

BISQUE DE HOMARD MAISON, LIVÈCHE DE ST-AGNÈS 

QUENELLE, CÉLERI-RAVE ÉTUVÉ  

 

POMME DE RIS DE VEAU AUX PLEUROTES, 
MOUSSELINE DE PANAIS,  
SAUCE A L’HYDROMEL DE CHARLEVOIX  
 

MAGRET DE CANARD DE LA FERME BASQUE DE ST-
URBAIN, PAIN PERDU DE SEIGLE, CONFIT D’OIGNONS, 
CAROTTES GLACÉES, SAUCE BIGARADE 

 

JOUE DE FLÉTAN DE L’ATLANTIQUE,  
RISOTTO AU BACON, FENOUIL  
SAUCE À L’ESTRAGON  
 

 

 

VERSA 

MISE EN BOUCHE DU MOMENT 

 

FOIE GRAS AU TORCHON, DE LA FERME BASQUE 
OIGNONS CONFITS À L’HYDROMEL DE CHARLEVOIX, 

AMANDES ET CERISES CONCASSÉES. PAIN BRIOCHÉ  
+8/28 

PÉTONCLE DES ILES, SHITAKÉS GRILLÉS,  
MINI TOMATES CONFITES ET PESTO, BEURRE BLANC  

RISOTTO VERT À L’AVOINE DE CHARLEVOIX, ÉCHALOTTE 

BRAISÉE AU VIN ROUGE, RATATOUILLE AU BASILIC, 
 COULIS DE TOMATE 

FILET D’OMBLE CHEVALIER DES ÉBOULEMENTS,  
POMME DE TERRE SAUTÉES ET MOUSSELINE FUMÉE 

PESTO D’ÉPINARD, SAUCE À L’OSEILLE, 

ASSIETTE DE HOMARD, RAVIOLI, BISQUE,  
COULIS DE POIVRON ROUGE ET POMME JAUNE MARINÉE 

 

FILET MIGNON DE VEAU DE LAIT SAUTÉ,  
GNOCCHIS DE POMME DE TERRE ET MORILLES,  

RÂPÉ DE 1608, PURÉE DE CÉLERI-RAVE 
 

GNOCCHIS DE POMME DE TERRE AUX MORILLES, CRÈME DE 

MISO, CROUSTILLANT MOUTARDÉ  
AUX CHAMPIGNONS GRILLÉS, RÂPÉ DE 1608 

 

 

ÉPAULE D’AGNEAU VÉRITABLE IGP  
BRAISÉE AU THYM ET POIVRE, NAVARIN DE PETITS 

LÉGUMES, PARFUMÉS À L’ORANGE, AUBERGINE BRULÉE

 

CARRÉ D’AGNEAU IGP DE CHARLEVOIX GRILLÉ, LÉGUMES DE SAISON, RATTE, SAUCE POIVRE ET THYM, 

+18  

 
 

 

FORMULES DEUX PLATS AU CHOIX  

-92- 

PAR PERSONNE, TAXES EN SUS ET SERVICE À VOTRE DISCRÉTION. OPTION VÉGÉTARIENNE 

AUCUN AJUSTEMENT DU MENU EN RAISON DE L’ÂGE OU DE L’APPÉTIT  

-SAISON 19- 

 

 



 

VICES 
 
INSPIRED APPETIZER  

 
ST URBAIN BASQUE FARM FOIE GRAS SAUTÉED,  
APPLE BRIOCHE,  
BIZARRE SAUCES 
+8/28 
 

ISLAND SCALLOPS, FRASERVILLE OATS STEW,  
GNOCCHI WITH HORSERADISH LEAF,  
TOMATO FONDUE 

 

 

 

FUMOIR ST-ANTOINE SMOKED ARCTIC CHAR 

PARMENTIER FINE SAUERKRAUT WITH DUNE PEPPER,  
LEEK CREAM  
 
HOMEMADE LOBSTER BISQUE, QUENELLE AND 
PARBOILED CELERIAC AND ST. AGNES LOVAGE 

 

VEAL SWEETBREAD WITH LOCAL OYSTER MUSHROOMS 
PARSNIP MUSLIN, CHARLEVOIX MEAD SAUCE  

 

ATLANTIC HALIBUT CHEEK, BACON RISOTTO, FENNEL, 
TARRAGON CREAM SAUCE  

 

SAUTÉED DUCK BREAST FROM THE BASQUE FARM,  
RYE FRENCH TOAST, ONION CONFIT, GLAZED CARROTS, 
BIGARADE SAUCE

 

 

VERSA 

INSPIRED APPETIZER  

 

FOIE GRAS AU TORCHON, FROM THE BASQUE FARM, 
 ONION CONFIT WITH CHARLEVOIX MEAD,  

ALMONDS AND CRUSHED CHERRIES. BRIOCHE BREAD 

+8/28 
 

ISLAND SCALLOP,  
GRILLED SHIITAKE MUSHROOM, 

TOMATO PESTO AND CANDIES, BEURRE BLANC 

GREEN RISOTTO WITH CHARLEVOIX OATS, BRAISED 

SHALLOTS IN RED WINE, BASIL RATATOUILLE, 
 TOMATO COULIS 

 

LES ÉBOULEMENTS ARCTIC CHAR,  
,POTATOES SAUTÉED AND SMOKED MOUSSELINE 

SPINACH PESTO, SORREL SAUCE 
 

GOURMET PLATE OF LOBSTER, RAVIOLI, BISQUE,  
RED PEPPER AND PICKLED YELLOW APPLE 

 

SAUTÉD MILK-FED VEAL FILET MIGNON 
, POTATO GNOCCHI AND MORELS,  

GRATED FROM 1608, SPINACH PUREE 

POTATO GNOCCHI WITH MORELS, MISO CREAM 

CRUSTILLANT MUSTARD WITH GRILLED MUSHROOMS 

GRATED FROM 1608 CHEESE 

GENUINE AOP LAMB SHOULDER  
BRAISED WITH THYME AND PEPPER,  

VEGETABLE NAVARIN, FLAVORED WITH ORANGE, 
 BURNED EGGPLANT 

 
GENUINE AOP LAMB RACK, ROASTED POTATO,  

MARKET VEGETABLES  
+18

 
 
 
 

 
 CHOOSE TWO COURSES 
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TAXES AND SERVICE NOT INCLUDED, NO MENU ADJUSTMENTS DUE TO AGE OR APPETITE, VEGETARIAN OPTION  

-19 TH SEASON  


