
Menu
Printemps



« Soupe à l’oignon »   4 

Dumpling gratiné au 
fromage Le Bohème

Grignotines

Acras   4

Beignet de poisson, relish de 
pommes et courgettes

trou normand   10

Cosmo
Sorbet à la canneberge,

Quartier Lafrance 

Menu découverte 5 services   115

*Doit être commandé par tous les convives à la table

Pour débuter la soirée en douceur... 

“Jus de pomme”   14

Pommes, sirop de
gingembre et nard des

pinèdes, poivre des dunes

Mocktails maison

Hydromel   14

Fait à partir du miel
de sapin d’Intermiel

“Root Beer”   9

Salsepareille, mélilot, 
foin d’odeur

Pour prendre une petite pause...

Pour se laisser guider par le chef...

Du moment
Selon l’inspiration

Cocktails toniques
sans alcool

Argousier & baies de genévrier

Breuvages botaniques harrington

Pomme & mélilot

Concombre & thé des bois

Eaux pétillantes
botaniques

Épinette douce

Thé des bois

Baies de genévrier

7 6

Mélilot

De l’amuse-bouche au dessert, selon les arrivages et l’inspiration du moment



Saumon 25

Tataki de saumon mariné au sake kasu, 
gel de kumquats lacto-fermentés au gingembre

et au wasabi, marmelade de kumquats, 
gel de thé du labrador, salade de fenouil

Raviolo Caprese  24
Pâte fraîche à la tomate et au basilic
farcie de burrata, soufflé de fromage

Louis d’Or, tomates confites, 
eau de tomate, huile de basilic

Autruche   28
Tartare d'autruche, airelles séchées, huile
de sapin, émulsion de cèpes, champignons
pioppino marinés, craquelins de chia et

caméline au sapin baumier

Entrée du moment   PM   

Foie gras   34
Escalope de foie gras poêlée, pain doré de
brioche au foin d’odeur, confiture et sirop

de coing, crumble de céréales de maïs

Entrées

Poisson du moment   PMCanette   46

Suprême de canette, marinade et glace de
volaille à l’érable et aux épices sauvages,

purée de carottes lactofermentées, 
choux rouge, rösti de panais

Duo de Porcelet   43

Échine & flanc confits, glace de porcelet
à la patate douce et au nard des Pinèdes,

poêlée d’orge et patates douces

Contre-filet de cerf en croûte de noix
de noyer noir et estragon, 

ragoût de trompettes de la mort, 
pavé de légumes racines 

Cerf  54

Ajout de foie gras poêlé 70g
Supplément 20 

Plats

Bison   69

Filet mignon de bison, sauce crème au 
brandy Charles-Olivier et au poivre clavalier

d’Amérique, beurre composé aux champignons,
bébés king pleurotes crémés aux lardons, 

frites au sel de yuzu et ail des bois

Ajout frites   10
Mayonnaise à la tomate



Depuis 2017, nous sommes choyés de faire partie de cette région remplie de gens aussi

passionnés que nous et d’avoir la chance de mettre en valeurs leurs produits dans la

création de nos plats.  En plus de récolter les fruits & légumes de notre jardin situé au

coeur du Domaine Lafrance à Saint-Joseph-du-lac, nous sommes fiers de nous

approvisionner auprès de producteurs et transformateurs de notre terroir. 

Menu de saison

Au Fil du Vent
Au jardin des noix

Canard Goulu
Champignons Forest
Domaine Lafrance

Ferme Gaspor
Ferme Pro-bio

Ferme Richard Lemay
Fromagerie du presbytère

Gourmet Sauvage
Intermiel

La brasserie San-Ô
La Reine et le bûcheron

Le Pré Rieur
Les 3 Galo'Pains 

Les jardiniers du chef

Les jardins de la mer
Microbrasserie Noire et Blanche

Moulin Légaré
Nid'Otruche

Océan de saveurs
O'Citrus

Racines boréales
Sel Saint-Laurent 

Surette condiments 
SymbiOse Alimenterre

Torréfactorie 
TournevenT

Vignoble les Vents d’Anges
Sans oublier nos cueilleurs et 

ma tante Marguerite

Nos fournisseurs - Menu printemps

Pain du moment
Miche de pain les 3 Galo'pains à la farine de sarrasin du Moulin Légaré & bière noire


