
Menu Restaurant Chez Vézina’s 2022
Midi de 11h30 à 14h 

Hot- dog européen
Saucisse bio bacon/cheddar de la Ferme Turlo, servi dans une demi-baguette
7.5$ 


L'authentique hot-dog de l'Isle
Saucisse bio bacon/cheddar de la Ferme Turlo, servi dans une demi-baguette garni de confit oignon et fromages de l'Isle
10$       
       

Pizza napolitaines, cuisson sur pierres chaudes :

Pizza ATR-4
Canard, oignons confit à l’érable, mozzarella, fromages de l’Isle, roquette, glaçage balsamique et coulis de tomate 
21$ 

Pizza Forestière
Poêlée de champignons avec pointe d’ail, salami doux, mozzarella, formages de l’Isle et coulis de tomates 
18$ 

Pizza Carnivore
Assemblage de charcuteries fines + jambon maison effiloché, échalotes vertes, mozzarella, fromages de l’Isle et coulis de tomates
18$ 

Pizza Margherita
Coulis de tomates, mozzarella, fromages de l’Isle et basilic frais 
15$ 

Pizza dessert
Pizza blanche ganache et coulis chocolat
14$ 
Menu du soir 17h30 à 22h00 


Entrées : 


Nems au canard servi avec chutney à la mangue et argousier 
12.50$ 


Fondues parmesan aux fromages de l’Isle, glaçage balsamique 
13.50$
 

Découvertes de 3 fromages de l’Isle, amande grillées et confit d’oignons à l’érable
13.50$ 


Carpaccio d’esturgeon noir fumé maison avec huile vertes, caviar et algues wakamé du St-Laurent
18$ 


Soupe à l’oignon à la joue de bœuf et bière ATR-4, servi avec baguette fromagée 
12$
 

Chaudrée d’esturgeon noir, crevettes nordiques, moule IPE et herbes fraiches, servi dans un velouté de fenouil
16$ 


Ravioli vapeur au canard, sauce asiatique aux agrumes et érable 
15$ 

Plats principaux :

Filet mignon canadien 6 onces
Choix de pomme de terre au four (style suédoise avec sauce aux fromages de l’Isle) ou purée Yukon gold, poêlée de champignons et légumes du moment, accompagné de sauce demi-glace sauge et romarin 
45$ 


Pavé fondant d’esturgeon noir
Servi sur un nid de tagliatelles, sauce à la crème citronnée, pesto, huile verte et algues wakamé du St-Laurent 
45$ 


Chaudrée repas 
Esturgeon noir, crevettes nordiques, moules IPE, herbe fraiche et pommes de terre, velouté de fenouil 
38$


Étager d'esturgeon 
Esturgeon frais et fumé herbes fraiches, câpres, concombre, citron, huile verte et algues wakamé du St-Laurent, servi avec baguette grillé et salade à la crème 
42$ 
Parmentier de canard 
Effiloché de canard confit monté avec une purée Yukon gold au cheddar fort de l'Isle crème de mais et betterave 
34$ 


Fondue aux fromages de l’ATR-4 
Réalisée avec des fromages de l’Isle avec une touche de tomate-basilic, servi avec charcuteries, cornichons, légumes du moment et salade vertes 
31$/1 personne ou 58$/2 personnes 
Cassoulet d’oie
Magret et saucisse fondante d’oie dans un bouillon tomaté avec haricots blancs et carottes glacées au miel 
34$ 


Étagé de ratatouille
Étager de légumes braisés sur croustillant de pois chiche et copeau de Canotier de l'Isle
26$ 


Planche de dégustation
Charcuteries fines, rillette de canard, fromages de l’Isle, nems au canard, fondue parmesan, cornichons et olives 
28$/1personne ou 55$/2 personnes


Ragoût de boulettes de l’Isle
Boulettes de porc en sauce 4 épices avec effiloché de canard et poulet, servi avec pommes de terre parisiennes et poireaux frits
 25$ 


Desserts :


Coffret de 4 chocolats découverte, signé Eddy Laurent 
12$ 


Sorbet a la poire du moment avec coulis de chocolat noir et biscotti 
10$ 


Gâteau au fromage L’Angélique à Marc et coulis caramel fleur de sel, signé Eddy Laurent
14$ 


Grand Cru
Financier aux amandes avec mousse vanille et citron, algues wakamé du St-Laurent, caramel salé 
14$ 


Gâteau Reine Élisabeth
Avec une touche de poivre des dunes et érable, signé Eddy Laurent
14$ 

*** Menu enfant disponible sur demande
