MENU SOIR

Entrées

Foccacia 12.%5

Compote de tomates

Choux farcis au beeuf et veau 15.7°
Jus de viande au Secret de Maurice

Salade de légumes d'hiver 13.%°

Vinaigrette aux pois chiches

Langue de boeuf grillée 16.5°

Rémoulade de chou-rave, pommes, céleri
""Gnocchis-poutine’’ 16.75
Arancini aux champignons 15.%°

Charcuteries (pour deux personnes) 26.5°

Fromages de Charlevoix (pour deux personnes) 26.5°

Plats

Chaudrée 28.7%

Panais, pommes de terre, mais, morue, bourgots grillés

Raclette de fromage Migneron 27.5°
Charcuteries et pommes de terre

Raviolis aux carottes 27.7°
Jus 2 la fleur d'ail, pacanes

Piéce de boeuf grillée PM

Purée de courge, pommes de ferre, échalotes braisées
Poisson du jour PM

Jarret d'agneau braisé 32.%°
Ragodit d'haricots fagon cassoulet

Ballotine de volaille 34.25

Prosciutto, polenta, choux de Bruxelles

Desserts

Entremets trois chocolats et noisettes 14.2°
Panna cotta au lait de coco 12.75

Dessert inspiration 12.%°

DINNER MENU

Starters

Foccacia 12.2°
Stewed Tomatoes

Cabbage Stuffed with Beef and Veal 15.75

Meat Juice with Secret de Maurice Cheese

Salad of Winter Vegetables 13.%°
Chickpeas In Vinaigrette Sauce

Grilled Ox Tongue 16.%°

Turnip Cabbage in Remoulade Sauce, Apples, Celeriac
""Gnocchis-poutine’’ 16.7°

Arancini with Mushrooms 15.2°

Cured Meats (for two) 26.5°

Cheeses from Charlevoix Platter (for two) 26.5°

Main Courses

Fish Stew 28.7°
Parsnip, Potatoes, Sweet Corn, Cod, Grilled Whelks

""Raclette’’ with Migneron Cheese 27.5°
Cured Meats, Potatoes

Carrot Ravioli 27.75

Juice flavored with Garlic Flower, Peacan Nuts

Grilled Piece of Beef PM

Squash Purée, Potatoes, Braised Shallots

Catch of the Day PM

Braised Lamb Knuckle 32.5°
White Beans Stew

Ballotine of Pouliry 34.25
Dry-Cured Ham, Polenta, Brussels Sprouts

Desserts

Three Chocolates and Hazelnut Dessert 14.%2°
Panna Coftta with Coconut Milk 12.7%

Today'’s Inspiration 12.5°



