
 

 

Entrées 
Nantaises rôties, hummus de betteraves, chermoula, pistaches, pomme grenade 

et cresson ............................................................................................................. 18 $

Tataki de bœuf, sauce huancaina, huile de tomate, salsa verde aux olives .............. 20 $

Crumble de boudin Les Cochonailles accompagné de son pétoncle poêlé, espuma 
de noix de coco, gel de pêche .............................................................................. 22 $

Burrata, asperges grillées, pain au lait, relish de shimeji et pleurotes Les 
Champimignons, chips de prosciutto, œuf bonbon ............................................. 24 $

Tartares 
Saumon, furikake de dulse, prune au mirin, oignon vert, huile de sésame, 

mayo miso et yuzu, crumble d’arachides japonaises et pistaches ........... 18 $ / 36 $

Filet mignon de bœuf Angus Prime, cornichon, oignon blanc, vieux 
cheddar, iceberg, sésame grillé, mayo Big Mac maison, allumettes de 
pommes de terre frites ............................................................................ 19 $ / 38 $

Thon, guacamole, poire asiatique, wonton frit, lime, mayo au wasabi, 
gingembre et soya, ciboulette .................................................................. 20 $ / 40 $

Canard, châtaignes au porto, amandes, chocolat noir, oignon du 
printemps, mayo balsamique et cara cara ............................................... 21 $ / 42 $



 

 

Mets principaux 
Fazzolettis farcis de bœuf, olives, maïs, oignon et ricotta, salsa roja, crème sûre, 

pickle de jalapeños ............................................................................................... 34 $

Risotto « poké », thon mariné, sauce hoisin et miso, échalote frite, chou rouge, 
poivron jaune, édamames tempura ..................................................................... 38 $

Osso buco de porc du Rang 4, purée de céleri-rave, asperges, sauce aux 
camerises au sapin Beaumier ............................................................................... 40 $

Morue d’Islande poêlée, purée de pois verts, salsa d’artichauts rôtis et 
pamplemousse, émulsion de fenouil au citron .................................................... 45 $

Paccheri, homard de Gaspésie, bisque, beurre de champagne à la pomme, 
brisket, parmesan, huile de truffe, salsa de maïs, oignon rouge et cerfeuil ......... 50 $

Côte de veau grillée, salade de grelots et Bruxelles, mayo à l’échalote française 
brûlée, sauce Green Goddess ............................................................................... 60 $

**Pour 7 $ de plus, ajoutez une salade du chef ou soupe du jour + Café ou thé** 

Desserts 
Gâteau au fromage baklava, pistaches, thé matcha, sirop de miel, gel d’abricots ... 12 $

Dôme de chocolat blanc et mandarines, mousse choco Grand Marnier, 
marmelade à l’orange, gâteau éponge à la lime .................................................. 12 $

Menu Enfant 
Pâtes Alfredo ou sauce rosée / Tendres de poulet (4) et frites ................................ 15 $

 


