
MENU 

Planche apéritive 22$ 
Charcuteries (2) et fromages(2) du terroir 

Olives mixtes, marinades, confit maison, pains et croûtons 

 

VÉGÉTARIEN 

Planche dégustation 32$ 

Fondue aux fromages 15$ 

Tomates ancestrales rôties, gremolata au basilic,  

balsamique 

Légumes racines rôtis 14$ 

Hummus au paprika fumé, feta émietté,dukkah 

Polenta frite 14$ 

Labneh, chutney de pêches 

Pomme de terre Gabrielle rôties 14$ 

Fromage de chèvre fouetté, dattes 

Ravioli aux champignons 18$ 

Champignon de culture poêlé, tartufata, copeaux de  

fromage d’ici 

 

POISSON 

Planche dégustation 40$ 

Huîtres(6) 18$ 

Mignonette 

Saumon fumé à chaud maison 21$ 

Riz frit, ranch à l’épinette, concombre compressé au gin 

Sous-Bois 

Pétoncle U-10 poêlé 24$ 

Crémeux de palourde, vierge à l’argousier, gremolata aux 

algues, graines de cameline torréfiées 

Cocktail de crevettes Evolution 18$ 

Sauce cocktail maison, whisky La Bordée, micropousses 

Tartare de saumon 20$ 

Raifort, cerfeuil, céleri-rave croquant 

 

 

 

 

 

 

 

VIANDES 

Planche dégustation 36$ 

Tartare cerf 23$ 

Bleuets, pacanes, estragon   

Carpaccio de mi-cuit de boeuf de la ferme Rustique 20$ 

Oignons frits, harissa, huile verte  

Ris de veau 22$ 

Champignons de culture poêlés, purée de céleri-rave 

Porchetta à la sauge 19$ 

Purée de courges, chutney de prune, lardons Rustique 

Boudin maison 18$ 

Beurre et chutney de pommes, choux rouge 

Pain et beurre composé maison  

sur demande (+3$) 

AJOUTS GOURMANDS 

Os à moelle 10$ 

Foie gras poêlé 18$ 

Lardons 7$ 

Pétoncle U-10 8$ 

Crevette 5$ 

Ris de veau 12$ 

Frites, mayonnaise maison 7$ 


