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Les potages 
LA CRÈME DES TROIS POIS

Bouillon de légumes crémeux, pois edamame, petits pois verts, pois chiches, épinards,  
espuma de lait d’amande, garniture menthe ciselée.

DANS NOTRE BELLE CAMPAGNE
Bouillon lié de jambon du Lac, haricots blancs, poireaux, céleri rave,

garniture de jambon blanc et flèche de bacon rissolé.

LA POTÉE DU JARDIN
Pommes de terre, poireaux, gingembre, carottes braisées, bouillon de volaille,  

garniture d’effiloché de volaille et estragon ciselé.

POTAGE DU TI-ROUGE
Potage de tomates italiennes, tomates séchées, poivrons rouges, bouillon de légumes, coriandre,  

garniture de lentilles du puy, garniture de bruschetta de tomates fraîches jaunes et rouges.

Les entrées de pâtes
LINGUINI CON FUNGHI ALLA CARBONARA E BASILICO

Pâtes longues et fines cuites au bouillon de légumes et refroidies à l’huile d’olive et sel de mer,  
servies avec une sauce style aglio-olio, mélange de champignons forestiers, basilic frit.

 RAVIOLIS CAPRESE MICHELANGELO D’AREZZO
Raviolis farcis à la mozzarella fraîche et tomates rôties, sauce tomates concassées et artichauts,  

garniture de bocconcini et olives de la Toscane au thym citronné.

GNOCCHI DI PATATE E RICOTTA 
Sauce au beurre de sauge et origan frais, fleur d’ail, Parmigiano Reggiano et garniture de broccolettes.

RAVIOLI SALCICIA CON BROCCOLINI AL SARDERGNA
Ravioli sauce fond de  veau, gingembre, zeste de citron garniture de bruschetta bicolore
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Les entrées  
LE TARTARE DE VINGT MILLE LIEUES SOUS LES MERS

Tartare de saumon, thon et fines tranches de pétoncles, duxelle de concombres,  
menthe et coriandre fraîche ciselées, huile d’olive et sésame, Siracha, mayo japonaise et miel,  

garni de crumble de pancetta.

LE CASSE CROÛTE PRÉFÉRÉ DE MARIO
Napoléon de poutine aux pommes de terre kettle, tranches de cheddar et suisse,  

sauce fond de veau lié, coiffé de morilles et saucisse italienne tranchée.

LE POKE BOWL DES PRAIRIES
Sur fond de riz basmati, julienne de légumes, poivrons, carottes, oignons, gingembre, carpaccio de bœuf, 

bouillon de légumes et thé noir, pousse de verdure et lamelles d’Asiago.

L’ÉTAGÉ ANTIPASTI
Étagé de poivrons, courgettes, aubergines grillées, gratiné au Fontina,  

vinaigrette tiède au romarin, garniture de roquette.

LA CÉSAR FOCACCIA ALLA CIPOLLE
Salade romaine, ciboulette à l’ail, câpres, vinaigrette maison et focaccia grillée  

garni d’oignons et lardons fumés.

FRAÎCHEUR D’ITALIE
Oseille sanguine, mesclun de fleurs, mizuna rouge (salade japonaise), framboises, olives noires,  

chips de pommes, vinaigrette au balsamique blanc.
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Les plats principaux 
L’ONGLET DE BŒUF D’ANGUS FAÇON MIKADO CUISSON LENTE

L’onglet de bœuf Angus saisi cuisson lente sous-vide, avec citronnelle et miso sauce Tériyaki,   
jus de bœuf aux shiitake.

LE PAVÉ DE MIGNON D’ANGUS DE BŒUF GRILLÉ CLASSIQUE 
Filet de bœuf Angus grillé, sauce bourguignonne,  

oignons perlés et champignons.

LE FILET D’ÉPAULE DE VEAU DE GRAIN AU DEUX POIVRES
 Filet d’épaule de veau de grain du Québec enrobé de poivre noir et vert,  

grillé et servi avec une sauce Châteaubriand (demi glace montée au beurre Maître d’hôtel).

LES SHORT RIBS DE VEAU DE GRAIN BON A S’EN LÉCHER LES DOIGTS
Côtes courtes de veau de grain du Québec en cuisson lente,  

fond de veau et quartiers de pommes des vergers Lanaudois, sauce BBQ maison  
et pommes parsemées de graines de quinoa soufflées et frites.

LA COTE DE VEAU PRIMEUR LANAUDOIS GRILLÉE ET FUMÉE AUX COPEAUX DE RÉGLISSE 
La côte de veau grillée, brossée à la mélasse et rhum brun,  

sauce fond de veau et tomates au rhum épicé 

LA REINE DE LA BASSE-COUR RÔTIE
Poitrine de poulet de la Ferme des Voltigeurs, farcie de jambon et dattes,  

panée au Panko et farine d’avoine, sauce texane.

L’OSSO PORCO D’ALMA
L’osso porco du Québec cuisson lente sur purée de pommes de terre à l’ail  

sauce fond de veau pommes et calvados.

LE FILET DE ROUGET DU PACIFIQUE SUD
Filet de rouget cuisson au four, mariné huile de sésame, alcool de riz et poivre de Sichuan,  

enrobé de canne à sucre, sauce vierge à l’asiatique.

LE FILET DE SAUMON GRILLÉ
Cuit avec une croûte d’herbes et huile d’olive, sauce aux abricots, échalote française.

BANQUET MENU 2020 


