


PLATS PRINCIPAUX 
MAIN COURSES
STEAK FRITES | STEAK AND FRIES   28
Onglet de bœuf  Angus certi�é 8 oz grillé, demi-glace 
maison ou sauce crémeuse au Ciel de Charlevoix de la 
Maison d’af�nage Maurice Dufour, servi avec salade et frites 
maison.  |  Grilled 8 oz Certi�ed Angus Beef strips, our house 
demi-glace sauce or creamy cheese sauce featuring Ciel de 
Charlevoix from Maison d’af�nage Maurice Dufour, served 
with salad and homemade fries.

INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

POULET BIOLOGIQUE | ORGANIC CHICKEN   29
Poulet biologique des Viandes biologiques de Charlevoix, 
accompagné d’un chutney de mangue et ananas, rémoulade 
de céleri-rave, sauce gastrique aux bleuets et cidre, servi 
avec légumes de saison.  |  Organic chicken from Viandes 
biologiques de Charlevoix, with a mango and pineapple 
chutney, celery root remoulade, blueberry and cider gastric 
sauce, served with seasonal vegetables.

INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

THON GRILLÉ | GRILLED TUNA   32
Thon grillé, servi avec quinoazotto à la Tomme d’Elles 
de la Maison d’af�nage Maurice Dufour, sauce crémeuse 
au soya et légumes de saison.  |  Grilled tuna served with 
Quinoazotto and Tomme d’Elles cheese from Maison 
d’af�nage Maurice Dufour, creamy soy sauce and seasonal 
vegetables.

SUPPLÉMENT DE 4�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $4 ON TABLE D’HÔTE

RIS DE VEAU | SWEETBREADS   36
Ris de veau �ambés au cidre de pomme et à la mistelle de 
prune de Cidrerie et Vergers Pedneault, parsemés de noix 
de pin torré�ées, d’abricots séchés et de champignons de 
Charlevoix, servis avec légumes de saison.  |  Sweetbreads 
�ambéed with apple cider and prune mistelle from Cidrerie 
et Vergers Pedneault, sprinkled with roasted pine nuts, dried 
apricots and Charlevoix mushrooms, served with seasonal 
vegetables.

SUPPLÉMENT DE 8�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $8 ON TABLE D’HÔTE

CHOW MEIN AU TOFU ET YUZU   20
Tofu mariné au yuzu, soya, sambal oelek et gingembre, servi 
avec sauté de légumes de saison et linguine. 
Marinated tofu with yuzu, soy, sambal oelek and ginger, 
served with stir-fried seasonal vegetables and linguine.

INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

MORUE POCHÉE   29
Au vin blanc, avec marmelade d’orange et couscous estival, 
poivrons et oignons verts.  |  In white wine, with orange 
marmalade and summer couscous, peppers and green onions.

INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

PÂTES DE HOMARD ET FRUITS DE MER 
SEAFOOD AND LOBSTER PASTA   24
Pâtes de homard et fruits de mer, sauce crémeuse au vin 
blanc et aux tomates de la Ferme des Quatre-Temps, servies 
avec croûton et gremolata.  |  Seafood and lobster pasta 
with creamy white wine and Ferme des Quatre-Temps tomato 
sauce, served with crouton and gremolata.

INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

BŒUF VIEILLI | AGED BEEF   43
Entrecôte de bœuf vieilli en maison avec lardons au 
romarin, demi-glace maison, servi avec pommes de terre 
Gabrielle et légumes de saison.  |  House-aged rib steak 
topped with bacon and rosemary, house demi-glace and 
served with potatoes and seasonal vegetables.

SUPPLÉMENT DE 15�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $15 ON TABLE D’HÔTE

CHEVREAU | GOATLING   59
Carré de chevreau de la Ferme Caprivoix et oignons frits, 
gratin de pommes de terre au fromage Hercule de la Laiterie 
Charlevoix, sauce crémeuse aux pleurotes des Champignons 
Charlevoix et huile de truffe, servi avec légumes de saison. 
Disponible selon les arrivages.  |  Goatling rack from Ferme 
Caprivoix and fried onions, potato gratin featuring Hercule 
cheese from Laiterie Charlevoix, cream sauce graced with 
oyster mushrooms from Champignons Charlevoix and truf�e oil, 
served with seasonal vegetables. Available according to arrivals.

SUPPLÉMENT DE 31�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $31 ON TABLE D’HÔTE

PLAT DÉCOUVERTE | DISCOVERY DISH   34
Le chef Alex Martel vous offre un plat à découvrir au gré 
des saisons et de son inspiration.  |  Chef Alex Martel offers 
you a dish to discover based on seasonal themes and his 
inspiration.

SUPPLÉMENT DE 6�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $6 ON TABLE D’HÔTE

POUR COMPLÉTER TOUT EN SAVEURS 
TOP OFF YOUR MEAL WITH FLAVOUR

FROMAGE MIGNERON (NATURE OU FONDU)   7 

MIGNERON CHEESE (ROOM TEMPERATURE OR MELTED) 
Maison d’af�nage Maurice Dufour 

FOIE GRAS POÊLÉ | PAN-FRIED FOIE GRAS 
 une tranche  |  one slice   9 

deux tranches  |  two slices   16
PLEUROTES SAUTÉS | SAUTÉED OYSTER MUSHROOMS   8 

Champignons Charlevoix

LÉGUMES DU JOUR | VEGETABLES OF THE DAY   5



DESSERTS
TARTE À LA LIME | KEY LIME PIE   8
SUPPLÉMENT DE 2�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $2 ON TABLE D’HÔTE

TRES LECHE DE RITA | RITA’S TRES LECHE   10
Gâteau à la vanille aux trois laits, crème chantilly, coulis 
de petits fruits au sirop d’érable et meringue brûlée. 
Vanilla cake with three milks, Chantilly cream, coulis of 
small fruits with maple syrup and burnt meringue.

SUPPLÉMENT DE 4�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $4 ON TABLE D’HÔTE

CRÈME BRÛLÉE À LA VANILLE 
VANILLA CRÈME BRÛLÉE   8
SUPPLÉMENT DE 2�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $2 ON TABLE D’HÔTE

GLACE OU SORBET MAISON 
OUR HOMEMADE ICE-CREAM OR SORBET   6
INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

L’INSPIRATION CHOCOLATÉE DU PÂTISSIER 
PASTRY CHEF’S CHOCOLATE INSPIRATION   6
Dessert de notre ami Philippe Petrazzini.  |  Dessert by our 
friend Philippe Petrazzini.

INCLUS DANS LA TABLE D’HÔTE | INCLUDED IN TABLE D’HÔTE

VERRINE DE FRUITS ET BISCUITS SALÉS 
VERRINE OF FRUITS AND SALTED BISCUITS   8
Gâteau déconstruit avec biscuits légèrement salés, 
con�ture de fraises du Québec, estragon et émulsion de 
citron.  |  Deconstructed cake with lightly salted cookies, 
Quebec strawberry jam, tarragon and lemon emulsion.

SUPPLÉMENT DE 2�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $2 ON TABLE D’HÔTE

PLATEAU DE 4 FROMAGES DE CHARLEVOIX 
TRAY OF 4 CHARLEVOIX CHEESES   20
Selon les arrivages, fromages de la Maison d’af�nage 
Maurice Dufour et de la Laiterie Charlevoix, servis avec 
fruits séchés, noix et croûtons.  |  According to arrivals, 
cheeses from Maison d’af�nage Maurice Dufour and Laiterie 
Charlevoix, served with dried fruits, nuts and croutons.

SUPPLÉMENT DE 14�$ EN TABLE D’HÔTE 

SUPPLEMENT OF $14 ON TABLE D’HÔTE

POUR LES PETITS | CHILDREN’S MENU

PÂTES | PASTA   9 
Sauce bolognaise ou au beurre. 

Bolognaise sauce or butter.

SANDWICH GRILLÉ AU FROMAGE | GRILLED CHEESE   11 
Fromagerie St-Fidèle, servi avec frites ou salade verte. 

Fromagerie St-Fidèle, served with fries or green salad.

FILETS DE POULET GRILLÉS | GRILLED CHICKEN FILLETS   11 
Servis avec frites ou salade verte. 

Served with fries or green salad.

MENU COMPLET POUR LES PETITS | FULL CHILDREN’S MENU   15 
Potage, glace maison et boisson 8 oz. 

Soup, homemade ice cream and 8 oz beverage.


