
L ’ E X P É R I E N C E  G A S T R O N O M I Q U E
I M M E R S I V E  U N I Q U E  A U  Q U É B E C

1. “ENTREZ ENTREZ!”
ACCUEIL & MISE EN BOUCHE

O P T I O N  T E R R E  &  F O R Ê T S  |  1 7 5 $ / P E R S O N N E
O P T I O N  L A C S  &  R I V I È R E S  |  1 8 5 $ / P E R S O N N E

Boisson chaude traditionnelle québécoise composée de vin
rouge, de quelques alcools qui font chaud au coeur et d’une

touche secrète de nos mixologues. 

L E  C A R I B O U

 T R O I S  B O U C H É E S  P A R  P E R S O N N E

Servi avec notre Caribou, un trio de bouchées qui évoquent
l ’essence des camps de bûcherons des années 1800 : betteraves

et esturgeon fumé, ri l lette de canard aux prunes confites et
mousse de champignons sauvages aux oignons caramélisés.

Un beau morceau de fromage OKA garni de poires
glacées à l ’érable. Généreusement arrosé de l iqueur de

pomme de la cidrerie québécoise Michel Jodoin, pour un
flambé réussi.  Servi avec un pain chaud maison parfumé

au romarin. 

TABLE
NORDIQUE

2. “FLAMBEZ LE POÊLON!”



3. POTÉE CANADIENNE-FRANÇAISE

Épaule de porc braisée à la bière, mijotée avec champignons,
ail  et une touche de crème, le tout servi en cassolette et garni

d'un feuil leté doré pour un croquant parfait.

O P T I O N  T E R R E  &  F Ô R E T S  |  L E  R A G O Û T

O P T I O N  L A C S  E T  R I V I È R E S  |  L A  C H A U D R É E

Chaudrée onctueuse de doré canadien, relevée de vin
blanc, pommes de terre fondantes et poireaux

parfumés. Couronnée d’un feuil leté crousti l lant.

4. LE RÉPIT DU BÛCHERON
Notre trou normand comme dans le temps! Whisky
canadien Crown Royal,  provenant de la disti l lerie

emblématique du Manitoba. L’un des meil leurs RYE
canadien.

L ’ E X P É R I E N C E  G A S T R O N O M I Q U E
I M M E R S I V E  U N I Q U E  A U  Q U É B E C
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5. “LE PLAT DE RÉSISTANCE” DES HABITANTS

Sur ce plateau, nous vous proposons une brochette de
boudin noir classique et pommes cuites. Une côtelette de

cerf marinée à l ’ai l  noir et une saucisse d’inspiration
boréale de la Boucherie Champlain à Valleyfield.

Accompagné d’une sauce aux bleuets et d’un condiment de
moutarde et miel.

O P T I O N  T E R R E S  E T  F Ô R E T S  |  L A  P I È C E  D E  V I A N D E  

O P T I O N  L A C S  E T  R I V I È R E S  |  L E  P O I S S O N

Sur ce plateau, nous vous proposons une truite arc-en-ciel
en papil lote parfumée au sapin baumier. Une brochette de

poitrine de canard aux épices boréales et une petite
casserole de saumon à l ’érable et oignons sautés.

Accompagné d’une sauce crème à l ’échalote et d’un
condiment de chutney de pommes.

6. LE DESSERT

A C C O M P A G N E M E N T S

Légumes racines et pommes de terre
rôtis au jus de braisage de boeuf.

L A  B Û C H E  D U  C H Ô M E U R

Bûche réconfortante inspirée du classique pouding
chômeur. Sous forme de bûche dessert, ce gâteau fondant

imbibé d’un riche sirop d’érable est accompagnée d'un
chocolat chaud crémeux à 70% cacao fait maison, infusé au

whiskey canadien Canadian Club 1858 et à la l iqueur
d’érable Léo de la disti l lerie québécoise Les Subversifs.


