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COCKTAIL DINATOIRE

60$ (12 bouchées + 2 tapas)

80$ (14 bouchées + 2 stations)

A LA CARTE

50$ la douzaine
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Caviar

Blini au caviar, créme fraiche et aneth

Agneau + $2

Agneau du Quebec, salsa verde et pomme grenade

Crabe

Croquette de crabe, aioli de mais et cerfeuil

Le “Dumpling « Végétalien
Ravioli Végétalien aux Champignons sauvages et coriandre

servi avec une sauce de coco et de Cajou

Americano - Burger
Agneau du Quebec, servi avec une compote d'oignons caramelises,

vieux Cheddar et notre fameuse sauce maison secréte
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Satay de boeuf

-y . . a_.c : \ !
Boeufmarme aux herbes, miso, poires asmthues, tamarin et creme aux sesames

Eggroll Montreal

Mini eggroll marin¢ a partir de notre smoked meat maison, oignons et moutarde fumee

Mini Coquille

Coquille St-Jacques, pétondes, purée de pommes de terre, fromage de Gruyére

Mac and Cheese
Boulette de Mac & Ball, Composée d'un mélange de fromage Cheddar, provolone s

mozzarella, aioli épicée

Arancini

Arancini aux champignons sauvages, ajoli a la cruffe

Gravlax Nordique

Gravlax de saumon, marinade festive aux ¢pices, pain de seigle et creme a 'anech

Les couteaux de mer + $1

Couteau de mer él la Créme et aloh au CitI’OIl, hGTbCS frafches

Bao Bun au Canard

Bao au canard pékinois, 5 épices, salade de choux et coriandre fraiche
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Fondue Parmesan

0 i
FOHdUC Parmesan en CTOﬁt€ Panko, sauce C1a551que aux tomatctes cpiceces

Huitres

Vinaigrette au Champagne €t poivre rose

Thon Asie

Thon, sauce « Unagi » servi sur un savoureux croustillant aux crevettes

Le Burger Végétalien
Mini burger vegetalien, pain brioche, champignons et poix chiche,

Sauce béchamel Végétalienne

Mini tourtiere traditionnelle

Mini tourtiere du temps des fétes

Verrine de foie gras

Foie gras de canard en verrine avec une ge]ée de poires

Verrine de potage festif

Shooter de courges musquées et pommes du verger
Canapés desserts
Nartas a I'érable

Cupcake Red Velvet
Mini Cheesecake
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Cavatelli

Cavatelli aux Champignons sauvages, truffe noire et parmesan

Mini Las agne

Classique, sauce aux tomates et mozzarella et provolone, bechamel aux fruits de mer

Agno]otti é l’cl courge musquée

Sauce Crémeuse él 1a sauge, beurre et pOiVT€ noire, parmesan

Dinde
Poitrine de dinde rotie en tranche
Servie avec betteraves marinées, purée de pommes de terre aux herbes

Sauce classique de Canneberges des Chaudiére—AppalaChes

Beeuf Wellington
Boeuf en crotte (Duxelles de Champignons de Paris et portabella)
Servi avec une purée de pommes de terre, ail et herbes fraiches

Jus de cuisson

Canard effiloche du Lac Brome
Sauce aux cerises noires

Servi sur mousseline de courges hivernales du Québec
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Poutine

Poutine de pommes de terre roties

Galvaude a la dinde réinventée

Tacos
Taco de pollo con mole

Poulet dC grain braisé au mole et CfﬁlOChé, salsa Ranchera et Créme SlﬁlI'ff

Smoked Meat Reubens
Smoked meat et fromage fondant, servi chaud

Salade de chou, cornichons

Cone antipasto

Rosette de salami, fromages du Quebec, olives




