
LE MAÎTRE

A P É R I T I F S

OLIVES MARINÉES — $6

NOIX FUMÉES — $8

ARANCINIS — $9

CROQUETTES DE SMOKED MEAT —
$12

COCKTAIL DE CREVETTES — $16

CRUE
HUÎTRES FRAÎCHES — 6/24$

Mignonette du moment

CRUDO VÉGÉTAL — $12
Curcubitacés, pomme verte, radis,

avocat, ponzu

TARTARE DE BOEUF — $19
Aromatique thaï, garniture classique

CREVETTES NORDIQUES — $20
Lait de coco, kiwi, arachides, lime

CEVICHE PÉTONCLES — $28
Fruits rouges, basilic, chili fermenté

À - C O T É S

ALIGOT — $9

PAIN DU MOMENT — $9

CHAMPIGNONS SAUVAGES — $11

LÉGUMES DE SAISON — $12

E N T R É E S

STEAK DE TOMATE — $19
Gras de canard, brioche, gremolata,

HALLOUMI GRILLÉ — $20
Demi glace végétale, émulsion de cajou,

champignons grillés

VITELLO TONNATO — $21
câpres, citron, anchois, jaune d'oeuf

SAUMON PLEIN-GOÛT — $22
Tataki, ognion, concombre, mascarpone

MOELLE & RIS DE VEAU — $23
Croûtons, topinambour, citron, persil

P L A T S

TRUITE FUMÉE — 31$
Jus de viande, champignons, chou-fleur,

ail noir

PAELLA DE PIEUVRE — $33
Chorizo, tuile de riz, coque, volaille

CABILLAUD GRENOBLOISE — $35
Beurre blanc aux agrumes, légumes de

saison

POITRINE DE CANARD — 41$
Carottes, pêches, oignons farcis

CÔTE DE VEAU — $52
Poireau, vinaigrette, lardon, olive

CONTRE-FILET AAA VIELLI — 55$
Koji, polenta, asperges, champignons

À PARTAGER
SAUMON CROUTÉ — $90

Asperges grillées, choux de bruxelle croustillants, pomme de terre confite

CARRÉ D'AGNEAU — $145
Chimichurri à la menthe, polenta, légumes de saison

CÔTE DE BOEUF — $180
Gratin dauphinoise, béarnaise, légumes de saison


