ChateauCartier

HOTEL + CONFERENCE + GOLF & SPA

VIANDES
Filet de boeuf (6 0z) grillé au bois d’érable et sa sauce poivrade truffée 39,00 %
Filet de boeuf (6 0z) et sa tombée d’oignon au balsamique et a I’érable en crodte 41,00 $

sur son ragodt des sous-bois

ROt de haut de surlonge de boeuf aux deux moutardes poivrées 28,00 $
Cote de beeuf a la cuisson lente et son jus lié a la créme de raifort et de poireau roti 32,00 %
Médaillons de filet de porc crouté aux parfums des sous-bois et leur créme dijonnaise 33,00%
Longe de porc rbtie lentement, glacée a I’érable et sa garniture de bleuet/pomme/raisin/poire 26,00 $
Carré de porc (coupe frangaise) a la normande 38,00 $
Carré d’agneau persillé (huile de porcini) 38,00 $

et son accompagnement de champignons(girolles, cepes...), servi avec ratatouille

Carré d’agneau en crodte d’ail et au romarin et son jus légérement lié 38,00 %
Longe d’agneau en cro(te de parmesan 37,00
Carré d’agneau aux sept herbes (romarin, thym, estragon, persil italien, basilic, sauge, origan) 38,00 $

POMME DE TERRE

Ces plats incluent un choix de féculent et le Iégume de saison.

Parisienne vapeur ou rissolée ROsti

Chateau vapeur, rissolée aux herbes ou boulangeére Purée a I’all r6ti

Mini-rouge ou mini-blanche rétie au romarin Purée & la pomme de terre douce
Gratin de tubercules au parmesan Purée au beurre

RIZ

Frit aux chataignes Pilaf

Safrané Espagnol

Aux petits légumes

Prix par personne | Les frais de service (11,5 %), frais administratifs (3,5 %) et les taxes (5 % TPS et 7,5 % TVQ) sont en sus | Prix sujets & changement P 23




