
MENU GROUPE

champignons sautés . roquette
sauce crémeuse à la dijon et estragon
fromage ‘ ’farmer’’ de la trappe
pain ciabatta aux herbes

g r a t i n  d e  c h a m p i g n o n s
à  l ’ e s t r a g o n

s a l a d e  d e  l a  m a i s o n
romaine . roquette . carottes . oignons rouges 
tomates . concombres . radis 
cœurs de palmier . boulghour 
vinaigrette ranch

t a r t a r e  d e  b o e u f  c l a s s i q u e
bœuf angus . câpres . échalotes . cornichons
mayo . dijon . ketchup . huile d’olives
neige de parmesan . chips de taro au sel
+ 4$/personne

ent rées

b a v e t t e  d e  b o e u f  
e t  p o m m e s  d e  t e r r e
bavette de bœuf 8 onces marinée et grillée
tian de légumes grillés . quartier de
pommes de terre au parmesan et truffes
sauce à l’échalote

5 3

pla t s

f i l e t  d e  p o r c  r ô t i  e t  f a r c i
a u x  r a i s i n s  d o r é s  e t  c i d r e
d e  p o m m e s
rösti de pommes de terre . rémoulade de
carottes crémeuse au miel et estragon
haricots verts . sauce au frangelico

5 1

s u p r ê m e  d e  v o l a i l l e  à  l a
j e r k  &  s o n  c h u t n e y
d ’ a n a n a s  
purée de patates douces . haricots verts
sauce jerk à l’érable . vrilles de pois

5 4

ou

ou

ou

ou

ciboulette ciselée . huile de caméline
c r è m e  d e  t o m a t e s  e t  b a s i l i c

potage * desse r t

au choix du chef
d e s s e r t  d u  r i t u e l

6 0  P E R S O N N E S  E T  P L U S  .  S U R  R É S E R V A T I O N

dépôt et contrat obligatoire . prise de commande avant l'événement

Table d'hôte 3 services

ou

huile de caméline . oignons frits

v e l o u t é  d e  v o l a i l l e  t r u f f é  a u x
c h a m p i g n o n s  e t  p o i r e a u x

*ajouter 5$/personne pour une table d'hôte 4 services



GROUP MENU

sautéed mushrooms . arugula
creamy dijon and tarragon sauce
la trappe ''farmer'' cheese
herbed ciabatta bread

t a r r a g o n  m u s h r o o m  g r a t i n

h o u s e  s a l a d
romaine . arugula  . carrots 
red onions . tomatoes . cucumbers
radishes . palm hearts . boulghour 
ranch dressing

c l a s s i c  b e e f  t a r t a r
angus beef . capers . shallots . pickles
mayo . dijon . ketchup . olive oil
parmesan cheese . taro chips
+ $4/person 

ent rées

b e e f  f l a n k  s t e a k  
a n d  p o t a t o e s
marinated and grilled beef flank steak 8oz
tian of grilled vegetables
parmesan and truffle potatoes
shallot sauce

5 3

main

r o a s t e d  p o r k  t e n d e r l o i n
s t u f f e d  w i t h  g o l d e n
r a i s i n s  a n d  a p p l e  c i d e r
potato rösti . honey and tarragon creamy
carrot remoulade
green beans . frangelico sauce

5 1

j e r k  c h i c k e n  s u p r e m e  w i t h
p i n e a p p l e  c h u t n e y
sweet potato puree . green beans
maple jerk sauce

5 4

or

or

or

or

chopped chives . camelina oil
b a s i l  a n d  t o m a t o  c r e a m

potage * desse r t

chef's choice
r i t u e l ' s  d e s s e r t

6 0  P E O P L E  A N D  M O R E  .  O N  R E S E R V A T I O N

deposit and contract required . order taken before the event

3 course table d'hôte

or

camelina oil . fried onions

t r u f f l e d  c h i c k e n  v e l o u t é  w i t h
m u s h r o o m s  a n d  l e e k s

*add $5/person for a 4 courses table d'hôte


