
Valentine’s
D I N N E R  M E N U

P R I C E  P E R  C O U P L E
$ 1 3 0

Dessert
Tres Leches et fraises

Queue de homard grillée, filet de bœuf AAA,
pommes de terre à la crème de ricotta, légumes

d’Antan, sauce homard et sauge

Plats principaux
Filet de bœuf et queue de homard

Couscous mijoté lentement, truffe noire italienne
râpée, salade de cresson, cassis et réduction

de cassis et de groseilles noires

Côtes d'agneau aux croûtes d'herbes et poivron fumé
ou

et

et

Entrées
Crème fraîche au bourbon et croûtons de pain de maïs

Bisque aux champignons sauvages

Courge musquée, poires pochées, fromage de 
chèvre de la ferme Woolwich, betterave, maïs

et noix de pécan épicées

Salade de roquette et pousses d'hiver

Gâteaux de polenta croustillants, confiture
de tomates, feta, miel, pistaches

Amuse Bouche

Terre Gaie Pinot Grigio ou Sinopie Chianti
Verre de 6 oz de vin

Saint-Valentin
M E N U  D Î N E R  D E  L A

P R I X  P A R  C O U P L E
1 3 0  $

Dessert

Mains
Grilled lobster tail, AAA fillet steak, ricotta creamed

potatoes, heirloom vegetables, lobster & sage sauce 

Fillet Steak & Lobster Tail

Slow braised couscous, shaved black Italian
truffle, watercress salad, cassis

& black currant reduction

Smoked Pimento & herb crusted Rack of Lamb
or

&

&

Starters
Bourbon crème fraiche & corn bread croutons

Wild Mushroom Bisque 

Acorn squash, poached pears, Woolwich’s farm
goat’s cheese, beet, corn & spiced pecans

Rocket and Winter Greens Harvest Salad

Crispy polenta cakes, tomato jam,
feta, honey, pistachio

Amuse Bouche

Terre Gaie Pinot Grigio or Sinopie Chianti
6oz Glass of Vino

Tres Leches & Strawberries



Valentine’s
D I N N E R  M E N U


