
12/29/2011 

MMEENNUU  DDEECCOOUUVVEERRTTEE  DDEE  SSAAIISSOONN  
 

SEASONAL DISCOVERY MENU  
$165 

       
 

LL’’AAMMUUSSEE--BBOOUUCCHHEE  
crémeux de foie gras au Porto et son émulsion au 

parmesan  
Foie gras parfait with port wine and parmesan foam  

••  ••  ••  

LLEE  CCÉÉLLEERRII  
en mousseline au wasabi, dans une gelée de pot-au-feu 

aux lamelles de foie gras  
Celery mousse with wasabi, beef stew gelée and 

slices of foie gras 
••  ••  ••  

LLEESS  HHUUIITTRREESS  
de Kussi pochées dans leur coquille au beurre salé 

(Supp. $25 caviar)  
Poached baby Kussi oysters with French 
« Echiré » butter ((SSuupppp..  $$2255  ccaavviiaarr)) 

••  ••  ••  

LLEE  HHOOMMAARRDD  
sur un macaroni aux champignons des bois   

Seared lobster on a macaroni with wild mushrooms   
••  ••  ••  

LLAA  CCEEBBEETTTTEE 
blanche sur une flamiche au lard fumé, œuf de caille 
« miroir » et asperges vertes  (Supp. $25 truffe noire) 
White onion tart with smoked bacon, quail egg 
“mirror” and green asparagus  ((SSuupppp..  $$2255  bbllaacckk  

ttrruuffffllee))  
••  ••  ••  

LLAA  LLOOTTTTEE 
et jeunes poireaux dans une nage au lime et gingembre 
Monkfish cheek and baby leeks, buttery shellfish 

sauce with lime and ginger  
••  ••  ••  

LLAA  CCAAIILLLLEE  
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au foie gras, caramélisée avec une pomme purée   
Foie gras stuffed free-range quail with mashed 

potatoes   
or 

 

LLEE  CCHHEEVVRREEUUIILL  
la noisette au poivre de Malabar, aigre doux de 

coings et pomme purée   
Malabar pepper coated venison, caramelized quince 

and cranberry, mashed potatoes  

••  ••  ••  

LLEE  CCHHAAMMPPAAGGNNEE  
 rosé, gout givré à la framboise et meringue aux 

effluves de rose 
Champagne gelee topped with a frozen raspberry 

mousse and rose scented meringue 
••  ••  ••  

LLEE  CCHHOOCCOOLLAATT  
en barre onctueuse acidulé au citron vert, rafraichit 

d’une glace mentholée 
Baked chocolate ganache finished with an aerated 

devil’s food cake and fresh mint ice cream 
  ••  ••  ••  

LLEE  CCAAFFEE  
Coffee or Espresso 

 
Wine Pairing $110 

 
 
 
 

  
  
  
  
  

MMEENNUU  DDEECCOOUUVVEERRTTEE  VVEEGGEETTAARRIIEENN  
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Black truffles spaghetti  •

SEASONAL DISCOVERY MENU 
$165 

 
 

LL’’AAMMUUSSEE--BBOOUUCCHHEE  
l’avocat en crème onctueuse sur un fondant de légumes 

acidulés 
Vegetable fondant topped with a delicate avocado 

cream  
••  ••  ••  

LLAA  TTOOMMAATTEE  
en gelée de primeurs comme un « pan bagnat »  

Tomato gelée, quail egg and young vegetables 
••  ••  ••  

LLEE    PPOOTTIIRROONN  
en velouté sur un cappuccino au gingembre et ses 
graines croustillantes (Supp. $25 truffe noire)  

Pumpkin velouté on top of a ginger cappuccino 
and crunchy seeds  ((SSuupppp..  $$2255  bbllaacckk  ttrruuffffllee))  

••  ••  ••  

LL’’ŒŒUUFF  
cocotte et sa crème légère de champignons 

Egg cocotte topped with a light mushroom cream 
••  ••  ••  

LLAA  CCEEBBEETTTTEE  
blanche sur une flamiche aux asperges (Supp. $25 truffe 

noire) 
White onion tart with asparagus ((SSuupppp..  $$2255  bbllaacckk  

ttrruuffffllee))  
••  ••  ••  

LLAA  TTAAJJIINNEE 
de petits légumes 

Young vegetables cooked in tajine  

••  ••  ••  

LLEESS  SSPPAAGGHHEETTTTII  
aux truffes noires  

• 
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LLEE  CCHHAAMMPPAAGGNNEE  
 rosé, gout givré à la framboise et meringue aux 

effluves de rose 
Champagne gelee topped with a frozen raspberry 

mousse and rose scented meringue 
••  ••  ••  

LLEE  CCHHOOCCOOLLAATT  
en barre onctueuse acidulé au citron vert, rafraichit 

d’une glace mentholée 
Baked chocolate ganache finished with an aerated 

devil’s food cake and fresh mint ice cream 
••  ••  ••  

LLEE  CCAAFFEE  
Coffee or Espresso 

 
Wine Pairing $110 

 


