Le gala classique (Service a I'assiette)

Ce menu raffiné offre a vos convives le plaisir de choisir un repas sur mesure, avec une cuisine
qui met l'accent sur la qualité et les saveurs traditionnelles.

Note Spéciale : Un deuxieme choix de plat principal est disponible pour un supplément de 3,00
$ par personne.

L'Entrée : Notre sélection de soupes réconfortantes

Commencez votre expérience culinaire avec une entrée qui réchauffe I'ame et éveille les
papilles :

e Velouté de poireaux & pommes de terre : Un classique crémeux et onctueux, sublimé
par la douceur du poireau frais.

e Creme de brocoli : Une créme verte vibrante et riche, offrant une texture veloutée
incomparable.

e Soupe aux légumes de jardin & pates : Un bouillon clair et savoureux, garni de
Iégumes coupés en brunoise et de petites nouilles fines.

e Consommé de poulet & riz Sauvage : Un bouillon limpide et aromatique, parfait pour
une touche de légéreté.

e La soupe aux pois classique : Notre version traditionnelle, riche et consistante, un
hommage a la cuisine québécoise authentique.

Le prélude fraicheur : Nos salades artisanales

Un interméde frais pour préparer le palais au plat de résistance :

e Salade césar royale : Feuilles de romaine croquantes, assaisonnement crémeux au
Parmesan et croltons dorés a l'ail.

e Salade du chef signature : Un mélange de verdures saisonniéres, garni de fines
tranches de charcuteries et de fromages, nappé de notre vinaigrette maison.



Le plat de résistance : Le choix du chef

Sélectionnez le plat principal qui fera I'éloge de votre événement :

Boeuf

Volaille

Longe de
porc poétie

Rosbif réti au jus
Brochette de boeuf
marinée

Tournedos de beeuf
classique

Poitrine de poulet
farcie

Brochette de poulet
grillée

Tournedos de poulet

Escalope de poulet
dorée

Longe de porc rétie

Tranches tendres de boeuf sélectionné, lentement réti pour
préserver son jus naturel, servi avec son jus de cuisson réduit.

Des cubes de beeuf tendres, grillés a la perfection et marinés
dans une sauce aux herbes secrétes.

Médaillon de beeuf poélé, offrant une texture riche et une
saveur intense.

Une poitrine de poulet juteuse, farcie d'un mélange aromatique
de riz sauvage et d'herbes fines, cuite doucement.

Tendres morceaux de poulet en brochette, Iégers et savoureux,
rehaussés d'une légére marinade.

Des médaillons de poulet grillés, tendres et assaisonnés avec
précision.

Fines escalopes de poulet panées, Iégérement dorées et
croustillantes.

Une piéce de porc juteuse et savoureuse, rotie avec des
aromates du jardin pour une tendreté maximale.



L'Accompagnement : Terroir & fraicheur

Chaque plat est rehaussé par nos accompagnements soigneusement prépareés :

e Féculents : Patates pilées au beurre et fines herbes, Riz Pilaf doré, ou Riz aux
Légumes coloré.

e Légumes de saison : Un assortiment vibrant incluant Légumes Orientaux légérement
sautés, Brocoli et Chou-fleur vapeur, Mini-carottes glacées, et Petits Pois fins.

Le grand final : Le choix du dessert

Terminez cette symphonie gourmande avec une touche sucrée inoubliable :

e Gateau alaska flambé au cognac : Un golt mémorable ! Glace recouverte de
meringue flambée, arrosée d'une touche de cognac.

e Gateau vanille ou chocolat : Des parts généreuses de gateau moelleux, servies avec
une créme nglaise onctueuse ou un coulis de fruits rouges acidulé.
Tarte au sucre grand-meére : Notre version fondante de ce classique québécois.
Tarte aux pommes rustique : Tranches de pommes fraiches dans une cro(te
feuilletée, rehaussée de cannelle.
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