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Faire 1 choix entrée, 2 choix de plats et 1 choix dessert a offrir a vos invités.
Nous faires parvenir le nombre de choix 10 jours avant I'évenement. ‘

AMUSE-BOUCHE

TREMPETTE FROMAGE, CHORIZO ET OIGNONS DOUX
PITA FRITS AUX EPICES-HUILE D’AIL CONFIT-OIGNONS CROUSTILLANTS

ENTREES

SALADE CESAR FAGCON RITUEL
ROMAINE-PARMESAN COPEAUX-PANCETTA ROTI-CROUTONS AIL CONFIT

SALADE DE JEUNES POUSSES AUX POIRES
FROMAGE CHEVRE-PACANES A L’ERABLE-RAISINS-VINAIGRETTE XERES ET
CANNEBERGES

RILLETTE DE SAUMON FUME DU RITUEL
CREMEUSE A L'ANETH-LEGUMES I\éARINES DUMPLING FRITS-ROQUETTES
ACIDULE

TARTELETTE FEUILLETEE AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES
LARDONS-CREME D'OIGNONS CARAMELISE-BRIE FONDANT-JEUNES POUSSES

POTAGE DE PANAIS ET POMMES
ECHALOTES FRITES-CHEDDAR VIEILLI

POTAGE CAROTTE ET COURGE A L’'ERABLE
LARDONS FRITS-CREME CITRONNE

PLATS PRINCIPAUX

TOUS LES PLATS VIENNENT AVEC CES ACCOMPAGNEMENTS :
GRATIN DE POMME DE TERRE, LEGUMES DE SAISON, PUREE DE CAROTTE AU THYM

BAVETTE DE BEUF GRILLE
BEURRE COWBOY, SAUCE POIVRE VERT ET WHISKY CANADIEN

JOUE DE BEUF BRAISE AU VIN ROUGE
CHAMPIGNONS SAUVAGE ET CHUTNEY OIGNON AU THYM, JUS DE CUISSON
AU BEURRE

POITRINE DE VOLAILLE ROTI AUX EPICES BOREAL
BEURRE AIL CONFIT, JUS DE VOLAILLE AU VIN BLANC ET ECHALOTES

PAVE DE SAUMON DU PACIFIQUE
BEURRE AUX HERBES SALES, SAUCE CREMEUSE A L'ESTRAGON

POITRINE ET CROMESQUIS DE CANARD CONFIT
CHUTNEY DE FIGUE ET PORTO, SAUCE BORDELAISE

DESSERT
TARTELETTE A L'ERABLE ET NOIX
CHANTILLY A VANILLE-CREME ANGLAISE AU RHUM EPICE-PERLE DE
CHOCOLAT \‘
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