= IMPORTATEURS ET EPICIERS

RIOUX & PETTIGREW | MENU DU SOIR

L'EXPERIENCE RIOUX & PETTIGREW 79%

Laissez-vous surprendre par notre menu dégustation 4 services.
Notre Chef et sa brigade vous proposent une expérience a l‘aveugle.

Produits du terroir vous seront servis dans toute leur splendeur.

<> LAUBE DES DELICES <> LA SYMPHONIE DES DOUCEURS

<{> LE CHANT DES SAISONS <> LES TRESORS DU TERROIR

Notre sommelier vous invite a découvrir son univers

Des vins sélectionnés par Benoit-Marc pour se marier a votre menu

ACCORD DECOUVERTE 69$




RIOUX & PETTIGREW

=== IMPORTATEURS ET EPICIERS

MENU DU SOIR

ROSE BONBON

Crémeux a I'hibiscus, lime et pomme Pink
lady, mignonette a I'échalote et concombre

BRIE-OUX & PETTI-GRUYERE

Belle-Mére, Canotier, Cheval Noir, Curé
quartier de I'lsle & fromage du moment

PAIN, AMOUR & FANTAISIE

Pain a la creme de blé biologique du
Saguenay moulu sur pierre au moulin

bralé et poudre d'hibiscus

de Frangois Borderon, beurre frais artisanal
de la Fromagerie du Presbytére

GUNITES ..o 24 POUR2......oooooeeee. y X S, 8
T2UNITES oo 39 POURA.....ooooe 50
LE DERNIER SOUHAIT oo 34 ROBA DA MATI (...DIT QQCHOSE DE FOU!?) .29

Créme briilée de chou-fleur au mélilot et Noilly Prat,

escalope de foie gras poélé, raisins frais et marinés, praliné au
sarrasin, chou-fleur réti, sarrasin sablé, pompe a I'huile grillée

de Frangois Borderon

Option VEGETAMIENNE ... 24

C’'EST FRAIS CARPACCIO C’EST MEILLEUR .... 26

Carpaccio de boeuf saisi au poivre & épices boréales, vinaigrette
a la truffe, pommes pailles frites, creme aigrelette au raifort
& réduction de damari d’avoine Massawippi

COMBO NO.4 . 32

Pieuvre grillé, gyosa aux champignons de cultures du Québec, chou
et fondue de poireau, bouillon saké au Damari d'avoine, condiment
chou, pleurotes, gomasio au bacon de mer et graines de citrouilles
torréfiées, chiffonade d'algues croustillantes

INSPIRATION DU MOMENT .......... PRIX DU MARCHE

Demandez a votre serveur quelle est I'inspiration du moment!

PROJET ORANGE

Crémeux argousier, praliné au sésame noir
& crunchy sésame noir, sorbet argousier,
mini pousse de basilic, coulis argousier &
basilic, meringue italienne séchée & poudre
d'argousier

chantilly au mélilot

TIN TA TATIN DONATIEN

Tarte tatin de pommes, caramel au beurre
salé et whisky de la distillerie St-Laurent,
gel de pommes, sorbet de pommes & creme

Raviole de champignons sauvages au vert de blette, vierge

de champignons au miel & Grenobles réties, coulis de trompette

de la Mort, cotes de blettes, beurre blanc a la liveche de

Dom & copeaux de Louis D’Or

Ajoutez du foie gras POBIE. .........cooovvoorrveeeeeeeeeeeee e +14

CHE BEN PAS SI TU VAS M'CRERE.. MAIS J'Al
PECHE UN SAUMON LONG D'MEME! . 35

Pavé de saumon du Nouveau-Brunswick cuit a basse température,
fondue de poireaux, arancini aux herbes, vierge de moules a la
tomate, creme mariniére aux agrumes, curcuma et vin blanc &
chiffonnade de poireaux frits

ET SI LE LOUP SOUFFLAITLABRIQUE........... 30

Flanc de porc mariné au sirop d'érable & a I'ail noir, embeurrée de
choux de Savoie a la Tartufata, cigare au choux d'effiloché de porc
et de pomme au sirop d’érable, purée d'ail noir, jus de choux a la
moutarde de Meaux & chips de choux

LA PANNE D'LA VERANDA SOUS ZERO ... .. 28

Boudin noir maison, feuilleté craquant a la caméline, purée de
topinambour, vinaigrette aux noisettes et au carminé de pommes,
poires confites, chips de racines & copeaux de foie gras

FEU DE CAMP

Mousse tout en chocolat, crumble cacao,
guimauve a la flamme, coulis de chocolat,
tuiles de grué & glace biscuit au chocolat
blanc



