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La Tablée des Chefs



CANAPES
Rillettes de canard, Mousse de foie gras,

Tartinade de truite fumée, Tartinade figue-datte-érable

La Tablee des Chefs i
1E ENTREE

MENU CHEF MARIO MARTEL / AMBASSADEUR LA TABLEE DES CHEFS
CHEF STEPHANE RENAUD / CHEF CORPORATIF DU SERVICE ALIMENTAIRE GORDON

Thon facon asiatique, Saumon en tartare aux agrumes et Gravelax laqué a l'érable,
Salsa aux grains de mais et edamames, Sésame grillé

2E ENTREE
CHEF ARNAUD MARCHAND / CHEZ BOULAY - BISTRO BOREAL

Terrine de foie gras de canard, marbrée au cassis et eau-de-vie de cassis,
Ketchup de cassis et Mélilot, Pain brioché maison, Magret de canard séché au poivre des dunes
et Rillettes de canard en boudin

PLAT PRINCIPAL
CHEF FREDERIC CYR / FAIRMONT LE CHATEAU FRONTENAC

Epaule de veau braisée, Polenta crémeuse a 'huile de romarin,
Carottes nantaises roties au miel d’Acacia ras el-hanout,
Champignons shimeji marinés, Jus au citron confit et Crumble d'olives noires

PRE-DESSERT
Armstrong Cheddar Extra-fort, Alexis de Portneuf Caprano vieilli,
Alexis de Portneuf Cendré de Lune, Tartinade Fruits Rouges, poivre et balsamique,
Mélange Noix d'Antan, Canneberges séchées

DESSERT
CHEF GAEL VIDRICAIRE / GAEL VIDRICAIRE PATISSERIES

"Comme un pot de creme": Biscuit chocolat sans farine, Fin crémeux a la cannelle,
Créeme mousseuse au chocolat noir montée aux blancs d'ceufs, Mini meringues et créme chantilly

LA SAQ EST HEUREUSE DE VOUS OFFRIR GRACIEUSEMENT
SA Q LES PRODUITS DEGUSTES A CET EVENEMENT.
VIN BLANC, COTEAU ROUGEMONT VIDAL
CH VIN ROUGE, COUDOULET DE BEAUCASTEL COTES-DU-RHONE

CHARTON HOBBS



