.
LATRAITE

LE RESTAURANT

MENU SAINT-VALENTIN €6 SERVICES

11-17 février 2019 / February 11th to 17th, 2019

ESCABECHE DU LAC

Doré mariné, Caramel d’Omerto, lime confite, (aitue moutardée
Pickled walleye, Omerto wine caramel, lime Confit, mustard lettuce
‘Pinot Noir, Cava, Sumarocca, Espaghe

le

RAVIOLE MAISON DE CANARD CONFIT

Beurre noisette a la sauge, chips de panhcetta, Créme fraiche au poivre des dunes
Home made duck congit ravioll, sage brown butter, pancetta Chips, green alder pepper Créme Fraiche
Sauvighon blanc, Estate Series, Mission Hill, British Colombia

ale

GRANITE A LA FLEUR D’HIBISCUS ET BULLE ROSEE

Mousse 3 'hibiscus, perles de cassis
Hibiscus flower and rosé sparkiing wine £ranité, hibiscus £roth, bIaCKCurrant £ruit pearls
Ponce de Gin Madison rosé d’hibiscus, Montréal

ale

MEDAILLON DE WAPITI
Duxelle de champighons, Migheroh fondant, orge au bacon de sanglier,

morelles 3 la Créme, glace de gibier
Wapiti medaillon, mushroom aduxelle, warm Migneron cheese, boar bacon barfey, morel Cream, £ame glaze
Dream, Foreigh AfFair winery, Niagara peninsula, Qntario

(0]0)
PETONCLES GEANTS

Risotto au homard, asperges, tuile épicée, sauce Foyot au bleu fumé
GIant $Callops, [obster risotto, asparagus, Spicy tile, Smoked blue cheese Foyot sauce
Chenin blanc, Kloof Street Swarzland, Afrique du Sud

ale

CREME BRULEE AU CROTTIN DE FANNY
Confit de Cerise de terre, biscuit sablé au sapin Baumier
Crottin de Fanny goat cheese Créme brulée, Sroundcherry Confit, balsam Fr Shortbread
Vin santo di Sam Gimighano, Poderi del Paradisio

A

DOME A LA CAMERISE ET PISTACHES

Biscuit 3 la pistache, Crémeux au ChocColat blanc et vanille, miroir 3 la Camerise
Camerise berry and pistachio dome, white chocolate and Vanilla insert, camerise berry icing
Créme de camerises, ['orée des bois, [,ac St-Jean

Café et infusion amérindienne
CofFree and Aboriginal tea

85°

oufor

150°

avec accord mets et Vins { paired with selected wines



