MENU
DECOUVERTE

b

é’ESPADO$

ler CRABE DES NEIGES

Chair de crabe des neiges et
crevettes nordiques
muhammara et huile de persil

service

ACCORD

Vignoble Camy, Pinot gris,
St-Bernard-de-Lacolle 2024

FLETAN

. Pavé de flétan du golfe et
service anguille fumée du Kamouraska,
beurre blanc au miso

2éme

ACCORD

Domaine des Malandes,
Chablis 2023

AGNEAU

. Gigot d’agneau du Kamouraska,
Service aligot de pomme de terre et jus
de braisage

3eme

ACCORD

Domaine Fibbiano, Casalini,
Chianti 2023

N

TABLE DE DESSERTS

85.008/personne | 125.008/personne avec accords

Disponible de 17h 30 420 h.
Pour étre servi, ce menu doit étre choisi par ’ensemble des convives de la table,
al’exception des enfants.
Afin de respecter le travail de notre équipe en cuisine,

la disponibilité de ce menu peut varier sans préavis.



TASTING
MENU

L’ESPADON
First SNOW CRAB
C ourse Snow crab and Nordic §hr|mp,
muhammara, parsley oil
PAIRING
Vignoble Camy, Pinot gris,
St-Bernard-de-Lacolle 2024
Second HALIBUT
Gulf halibut fillet with smoked
C ourse Kamouraska eel and miso beurre
blanc
PAIRING

Domaine des Malandes,
Chablis 2023

Third LAMB

Kamouraska lamb leg, parsnip
Course aligot, braising jus

PAIRING

Domaine Fibbiano, Casalini,
Chianti 2023

LA A A
DESSERT TABLE

85.008/person | 125.008/person with pairing

Available from 5:30 p.m. to 8:00 p.m.
To be served, this menu must be selected by all guests at the table,
with the exception of children.
To respect the work of our kitchen team,

the availability of this menu may vary without notice.
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