
menu

28Charcuterie maison, Délice des Appalaches, fromage
frais aux herbes du jardin, beurre au miel et au
thym, pain de L’Olivia

Déclinaison de radis du jardin 21

Verdure, vinaigrette à la moutarde, croustillant de
prosciutto, cornichons à l’aneth, chips de seigle

16

Joue de boeuf frite, sauce tonkatsu, espuma de
patates douces, émulsion au wasabi

22

Ceviche de flétan à la betterave, sauce aji coco, pickles
aux oignons rouges, pesto capucine

25

Ballotine de chou, champignons, graines de
citrouille, nage de légumes rôtis

27

Omble chevalier, beurre fumé, pomme de terre,
oignon, sauce vierge à la rhubarbe

37

Macreuse de boeuf, sauce chimichurri, pommes de
terre croustillantes, salade de tomates
Suggestion de foie gras poêlé en accompagnement 17$

46

Tagliatelles à l’encre de sèche, pieuvre grillée, légumes
grillés, origan

45

Short rib de bison braisé, beurre d’échalotes,
muhammara, réduction balsamique

49

Extras
 Pain
Parmesan
Sauce
Petite salade                                           
Pomme de terre
 croustillantes
                                                                                                  

2
3
6
7
7

Poêlée de champignons                              
Foie gras poêlé (2 onces)
Crevettes (3)
Queue de homard (4 onces)
Pétoncles (3)
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menu

28Homemade charcuterie, Délice des Appalaches
cheese, fresh cheese with garden herbs, honey-
thyme butter, bread from L’Olivia

Varieties of garden radishes 21

Green salad, mustard vinaigrette, crispy prosciutto,
dill pickles, rye chips

16

Fried beef cheek, tonkatsu sauce, sweet potato
espuma, wasabi emulsion

22

Halibut ceviche with beets, aji coconut sauce, red
onion pickles, and nasturtium pesto

25

Cabbage roll, mushrooms, pumpkin seeds, and a
broth of roasted vegetables

27

Arctic char, smoked butter, potatoes, onions, rhubarb
sauce vierge

37

Beef brisket, chimichurri sauce, crispy potatoes,
tomato salad
Served with pan-seared foie gras (optional) $17

46

Tagliatelle with squid ink, grilled octopus, grilled
vegetables, and oregano

45

Braised bison short ribs, shallot butter, muhammara,
balsamic reduction

49

Extras
 Bread
Parmesan
Sauce
Small salad                                           
Crispy
potatoes
                                                                                                  

2
3
6
7
7

Sauteed mushrooms                              
Sauteed foie gras (2 ounces)
Shrimp (3)
Lobster tail (4 ounces)
Scallops (3)
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