DANS LE GRAND DIAMANT SE CACHE UN DES TRESORS DE LA METROPOLE:
VERITABLE FORME D’ART, IL ENGAGE NOS CINQ SENS. DES PLAISIRS A PARTAGER!

TUCKED AWAY INSIDE THE CASINO IS ONE OF THE CITY’S HIDDEN GEMS.
LIKE A WORK OF ART, THE FARE IS MEANT TO INDULGE EACH AND EVERY ONE OF YOUR SENSES.




MENU EXPERIENCE 59$

12 JANVIER AU 1€" FEVRIER /23

@> ENTREES

APPETIZERS

HUITRES DE L’ATLANTIQUE,

ECHALOTES AU VINAIGRE DE CIDRE ARTISANAL, RAIFORT — Exgg‘\
ATLANTIC OYSTERS, SHALLOTS WITH ARTISANAL CIDER VINEGAR, HORSERADISH

VELOUTE DE CAROTTES ROTIES, CARVI SAUVAGE DU QUEBEC
CREAM OF ROASTED CARROT SOUP, WILD QUEBEC CARAWAY

SALADE DE POMMES RATTES, YOGOURT A LA MOUTARDE,

MAQUEREAU FUME DE LA FAMILLE ATKINS
FINGERLING POTATO SALAD, MUSTARD YOGURT, ATKINS FAMILY SMOKED MACKEREL

CARPACCIO DE BCEUF, CRESSON, OLIVES BELLA DI CERIGNOLA, TRUFFE o EXTgA
BEEF CARPACCIO, WATERCRESS, BELLA DI CERINGOLA OLIVES, TRUFFLE 6

TATAKI DE THON, POIS CHICHES, ALGUE DULSE DE GASPESIE EN TAPENALGUE
TUNA TATAKI, CHICKPEAS, GASPESIE DULSE TAPENALGUE

@> PLATS PRINCIPAUX

MAIN COURSES

SOURIS D’AGNEAU BRAISEE, INSPIRATION D’UN TAJINE, — A
JUS DE CUISSON AUX EPICES

BRAISED LAMB SHANK, TAGINE INSPIRATION, COOKING JUS WITH SPICES

COTE DE PORC DE LA FERME BEAURIVAGE, ‘ EXTRA
SAUCE-MARMELADE D’UNE CHARCUTIERE, POMME BOULANGERE 6$
BEAURIVAGE FARM PORK CHOPS, CHARCUTIERE SAUCE-MARMALADE, BAKER’'S POTATOES
ORECCHIETTES AU CHOU-FLEUR, AUX TOMATES, AUX OLIVES ET AU PARMESAN
ORECCHIETTE WITH CABBAGE, TOMATO, OLIVES AND PARMESAN

CUISSE DE CANARD CONFITE ET ROTIE, LENTILLE BELUGA BIOLOGIQUE —(EXTRA
DE LA FERME TOURNEVENT AUX AROMATES, JUS A L’AIL NOIR 10%

CANDIED AND ROASTED DUCK LEG,
TOURNEVENT AUX AROMATES FARM ORGANIC BELUGA LENTILS, BLACK GARLIC JUICE

ARRIVAGE DE LA MER, LEGUMES DE SAISON, PUREE DE CAROTTES AU SAFRAN
ET AU CITRON CONFIT, BOUILLON BEURRE AU GINGEMBRE

FRESH FISH OF THE DAY, SEASONAL VEGETABLES, CARROT PUREE WITH SAFFRON
AND CANDIED LEMON, BUTTERED BROTH WITH GINGER

(0> DESSERTS

MOUSSE AU CHOCOLAT, AU CARAMEL ET AUX ARACHIDES SUR UNE PATE SUCREE
CHOCOLATE, CARAMEL AND PEANUT MOUSSE ON SWEET DOUGH



MENU A LA CARTE

A LA CARTE MENU

@ ENTREES

APPETIZERS

FOCACCIA AUX HERBES /GARNITURE DU MOMENT 6
*AVEC FROMAGE BURRATA 20

HERB FOCCACIA /GARNISH OF THE DAY
* WITH BURRATA CHEESE

TEMPURA DE CREVETTES /MAYONNAISE A LA LIME EPICEE, CAROTTE, COURGETTE 24
SHRIMP TEMPURA / SPICY LIME MAYONNAISE, CARROTS, ZUCCHINI

SAUMON FUME MAISON /CREME SURE A L’ANETH, GEL DE GIN, OIGNON ROUGE MARINE 20
HOME-SMOKED SALMON/ DILL SOUR CREAM, GIN JELLY, PICKLED RED ONION

TARTARE DE FILET DE BEUF AU COUTEAU /PUREE DE BETTERAVES, CHIPS DE POMME RATTE 24
LA GABRIELLE
HAND-CUT BEEF TENDERLOIN TARTARE / BEET PUREE, LA GABRIELLE FINGERLING POTATO CHIPS

LAITUE ROMAINE FACON pESAR/BACON FERMIER, PARMESAN DE LA FERME VALLEE VERTE, 17
ANCHOIS BLANCS MARINES
CAESAR-STYLE ROMAINE LETTUCE / FARM-FRESH BACON, FERME VALLEE VERTE PARMESAN, MARINATED WHITE ANCHOVIES

TOUR DES TENTATIONS A PARTAGER / TEMPURA DE CREVETTES, SAUMON FUME ET TARTARE DE BEUF 49
MADE-TO-SHARE TOWER OF DELIGHTS / SHRIMP TEMPURA, SMOKED SALMON AND BEEF TARTARE

@> PLATS PRINCIPAUX

MAIN COURSES

PETONCLES POELES /AVOINE NUE ET PLEUROTES BLANC DE GRIS, COURGE AU ROMARIN, POMME 49
ET CIBOULETTE
PAN-SEARED SCALLOPS / NAKED OATS AND BLANC DE GRIS OYSTER MUSHROOMS, ROSEMARY ZUCCHINI, APPLES AND CHIVES

SAUMON CUIT FONDANT /TOMBEE ET FIN VELOUTE DE POIREAUX, LEGUMES DE SAISON, 38
VINAIGRETTE A L’CGEUF
COOKED SALMON FONDANT / SOUP AND SILKY LEEK, SEASONAL VEGETABLES, EGG DRESSING

TARTARE DE FILET DE BEEUF AU COUTEAU / PUREE DE BETTERAVES, CHIPS DE POMME RATTE 42
LA GABRIELLE
HAND-CUT BEEF TENDERLOIN TARTARE / BEET PUREE, LA GABRIELLE FINGERLING POTATO CHIPS

CREVETTES GEANTES / FENOUIL, REDUCTION A L’'ORANGE ET AU PIMENT, SAUCE AU PASTIS 39
JUMBO SHRIMP / FENNEL, ORANGE AND PEPPER REDUCTION, PASTIS SAUCE

PLEUROTES ERIGES EN PETONCLES / AVOINE NUE, COURGE AU ROMARIN, POMME 30
ET CIBOULETTE (PLAT VEGANE)
OYSTER MUSHROOM SCALLOPS / NAKED OATS, SQUASH WITH ROSEMARY, APPLE AND CHIVES (VEGAN DISH)

FILET DE B&EUF GRILLE 51
GRILLED BEEF TENDERLOIN (200g)

CONTRE-FILET DE BGEUF GRILLE 45
GRILLED STRIP-LOIN STEAK (300g)



@> PLATS SIGNATURE

SIGNATURE DISHES

FAUX-FILET DE BGEUF / VIEILLI MAISON PENDANT 42 JOURS (454g) 79
DELMONICO STEAK/ AGED IN-HOUSE FOR 42 DAYS

ASSIETTE DE LA MER A PARTAGER / PIEUVRE, CREVETTES, PETONCLES, QUEUES DE HOMARD, 146
STEAK DE CALMAR
MADE-TO-SHARE SEAFOOD PLATE / OCTOPUS, SHRIMP, SCALLOPS, LOBSTER TAILS, CALAMARI STEAK

Les grillades sont servies avec une sauce et un accompagnement.
L Choisissez selon vos golts.

ACCOMPAGNEMENTS: : SAUCES:
ECRASE DE POMMES DE TERRE RATTES, | AU POIVRE
PUREE DE POMMES DE TERRE, : OU AUX CHAMPIGNONS

FRITES FRAICHES OU AVOINE NUE

Grilled meats are served with your choice of sauce and side dish.

SIDES: SMASHED FINGERLING POTATOES, { SAUCES: PEPPERCORN CREVETTE

MASHED POTATOS, HOMEMADE FRENCH FRIES OR MUSHROOM SAUCE SHRIMP

OR NAKED OATS : : .
PETONCLES

.................................... SCALLOPS
) ) . o QUEUE
<O> EN COMPLEMENT Ajoutez des fruits de mer a votre plat principal. DE HOMARD
Add seafood to your main course.

EXTRAS LOBSTER TAIL

19% TEMPURA
DE CREVETTES
SHRIMP TEMPURA

@ DESSERTS 13$

CREME BRULEE A LA VANILLE
VANILLA CREME BRULEE

CHOCOLAT FACON BROWNIE
CHOCOLAT BROWNIE

GATEAU AU FROMAGE, PACANES, CARAMEL
CARAMEL PECAN CHEESECAKE

BABA AU RHUM

Les ingrédients ne sont pas tous indiqués. Veuillez aviser votre serveur de toute allergie ou intolérance alimentaire.
Un pourboire taxable de 15% est automatiquement ajouté pour les groupes de huit personnes ou plus.

Not all ingredients are listed. Please inform your server of any allergie or food intolerance.

Please note that a 15% taxable gratuity applies to parties of 8 or more.





