Seirmony

LE CHATEAU FRONTENAC

PETIT-DEJEUNER BUFFET

Minimum 30 personnes

Boulangerie

Assortiment de viennoiseries

Céréales froides

Miche campagnarde, pain de blé germé, pain de
lin et pavé au blé entier

Sélection de muffins et de bagels

Plateau de fruits frais tranchés

Tranches de fromage cheddar

Oeufs durs

Cretons

Jambon et dinde tranchés

Sélection de confitures maison, miel du chateau
et beurre

Jus de fruits

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Energie

Salade de fruits et petits fruits frais
Granola maison, yogourt grec et coulis de fruits

Gruau, cassonade et raisins secs

Compote de pommes
Amandes, graines de citrouille et tournesol

Réveille Matin

Plateau de fruits frais tranchés

Panier de fruits entiers

Granola maison, yogourt grec et coulis de fruits
Saumon fumé a froid citron, oignon rouge,
capres et fromage a la creme

Sélection de 3 fromages fins du matin

Jambon et dinde fumée finement tranchés
Rillettes de canard et terrine de campagne
Céréales froides

Assortiment de viennoiseries

Miche campagnarde, pain de blé germé, pain de
lin et pavé au blé entier

Sélection de muffins et bagels

Sélection de confitures maison, miel du chateau
et beurre

Jus de fruits

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

L'Américain
Assortiments de viennoiseries

Salade de fruits frais et panier de fruits entiers
Sélection de céréales froides

Tranches de fromage cheddar

Cretons

Oufs durs
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Assortiment de viennoiseries

Miche campagnarde, pain de blé germé, pain de
lin et pavé au blé entier

Tranches de fromage cheddar

Corbeille de fruits frais entiers

Oeufs durs

Sélection de confitures maisons, miel du chateau
et beurre

Jus de fruits

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Cocktail énergie : mélange de thé vert, jus de
pomme et gingembre

Cabane a sucre

Confiture de vieux garcon fruits et baies macérés
dans du thé des bois et sirop d’érable

Panier de pommes du québec et fruits entiers
Gelée de réti, cretons et téte fromagée

Fromage de nos campagnes et cheddar
d’origine

Saucisses et bacon d’artisans

Bines féves au lard et morceau d'épaule de porc
braisée

Jambon du pays tranché en salle

Omelette au lard salé

Chiard blanc pommes de terre braisées, oignons
et lardons

Tourte a la viande et ketchup aux fruits

Crépes a la creme d'érable

Plateau de fruits frais tranchés

Assortiment de viennoiseries

Miche campagnarde, pain de blé germé, pain de
lin et pavé au blé entier

Sélection de confitures maison, miel du chateau
et beurre

Jus de fruits

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Sélection de yogourts aux fruits

Oeufs brouillés, creme fraiche et beurre
Pommes de terre réties

bacon, saucisses, jambon

Sélection matin (1 choix) :

— crépes a la creme d’érable

— brioche facon pain doré

— gaufres, chantilly et sauce chocolat

— pouding au pain

Oeufs (1 choix) :

— quiche lorraine

— cassolette campagnarde (ceuf mollet, lardons,
oignons et herbes)

— omelette style chateau

— frittata, bruschetta et épinars

Miche campagnarde, pain de blé germé, pain de
lin et pavé au blé entier

Sélection de muffins et de bagels

Sélection de confitures maison, miel du chateau
et beurre

Jus de fruits

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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PETIT DEJEUNER A L'ASSIETTE

Minimum 30 personnes

Assiette Matin

Jus d’orange frais, salade de fruits frais,
corbeille de croissants et viennoiseries
Sélection de confitures maison, miel du chateau
et beurre

Principal (1 choix):

— Cassolette campagnarde d'oeufs lardons,
oignons, pommes de terre et fromage 1608

— Omelette au fromage pommes de terre
rissolées, tomate rotie aux herbes, bacon et
saucisses

— Gaufre pommes caramélisées aux noisettes,
chantilly, caramel d’érable

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Boréale

Tisane de la forét montmorency pétales de fleurs
d’épilobe, thé du labrador, écorce de bouleau,
bourgeons de sapin

Macaron au thé du Labrador

Sablés au sapin

Tartelette bleuet et mélilot
Cake de quenouille et confiture de bleuets
Cafeé, café décaféiné

Erabliére

Mini-beigne au sucre d’érable

Sucre a la creme de grand-mére

Pacanes réties a I'érable et a la fleur de sel
popcorn a I'érable

Mocktail a I'eau d’érable

Café, café décaféiné, sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Biscuiterie

Jarre de biscuits maison

Plateau de sablés assortis

Biscottis

Panier de fruits entiers

Milkshake ou Chocolat chaud

Café, café décaféiné, sélection de thés et de
tisanes LOT 35

PAUSE

La Pomme

Pommes entiéres Granny Smith, Mcintosh,
Délicieuse rouge, Gala selon la saison
Tartelettes, chaussons et biscuits viennois aux
pommes

Jus de pomme frais

Smootie pommes et épices

Café, café décaféiné, sélection de thé et de
tisane LOT 35

Fraicheur

Assortiment de muffins et croissants
Cakes assortis

Panier de fruits entiers

Yogourts individuels

Café décaféiné, sélection de thé et de tisane
LOT 35

Bonheur salé

Barquette de charcuteries et fromages de notre
cellier

Humus et chips de mais

Popcorn bbqg

Mélange de noix salées

Café, café décaféiné, sélection de thés et de
tisanes LOT 35
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Energie

Infusion détox légumes verts et fruits frais
Infusion paix lait vanillé, verveine, camomille
Infusion énergie thé vert, gingembre

Panier de fruits entiers

Yogourt coulis de fruits et granola maison
Verrine de Chia, lait d’'amandes et érable
Café, café décaféiné, sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Thé al'ancienne

Plateau de péatisseries miniatures

Scones nature confiture de fruits et creme
Devonshire

Sablés Breton au beurre

Sandwiches classiques

Saumon fumé et fromage a la creme, concombre
a I'aneth, canard confit et cassis

sélection internationale de thés en feuilles et de
tisanes lot 35

Café, café décaféiné

Sourire et caféine

Assortiment de bonbons et mais soufflé
Assortiment de sucettes glacées style drumstick,
glace, mr. freeze

Beignes farcis (chocolat, caramel, fruits rouges)
Machine nespresso

Thé glacé a la framboise

Café, café décaféiné, sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Equilibre

Crudités et humus

Mélange de noix santé

Panier de fruits entiers

Jus de légumes

café, café décaféiné, sélection de thés et de
tisanes LOT 35
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BUFFET

Minimum 30 personnes

Voyage au Québec

Salade a la créme citron et ciboulette
Crudités et trempette

Soupe aux pois du chateau

Tourtiere du lac-saint-jean

Jambon de porcelet a I'érable

Légumes du maraicher

pommes de terre grelots

Plateau de fromages de nos campagnes
Tarte au sucre maison

Pouding chaud aux fruits des champs
Entremet bleuets et mélilot

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Asie

Rouleaux de printemps vinaigrette aux agrumes
Salade asiatique nouilles chinoises, crevettes,
coriandre, sésame grillé, gingembre et shiitakes
Soupe won ton julienne de légume et oignon vert
Poulet général Tao

Nouilles aux fruits de mer

Mignon de porc lime et gingembre

Sauté de légumes tofu au miso et sésame roti
Entremet thé vert, fraises et chocolat blanc
Salade de fruits aux litchis

Rocher noix de coco et gingembre

Italie

Salade de tomates et de bocconcini

Salade de roquette radis et parmesan
Minestrone bouillon de poule, tomates et feves
blanches

Osso bucco de veau a la milanaise fricassée de
gnocchis et tomates séchées

Rigatonis tomates, basilic, boulettes de viande et
parmesan

Aiglefin vapeur tombée d’épinards, riz pilaf,
vinaigrette aux poivrons grillés et capres
Légumes a litalienne

Tiramisu

Pannacotta aux petits fruits et biscotti

Chocolat praliné

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Pigue-Nique Américain

Salade de chou

César classique

Salade de pommes de terre saumon fumé a
chaud et oignon vert

Chaudrée de mais

Sandwich reuben viande fumée, emmental et
choucroute

Guédille de la céte est

Kaiser a la dinde fumée

Porc effiloché macaronis gratinés au fromage
Chilli con carne tortillas, salsa et cheddar
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Creéme brllée au miso
Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Bistro Francais

Verdurette vinaigrette moutarde

Salade nicoise

Potage saint-germain

Coqg au vin sauce merlot, garniture
bourguignonne, pommes de terre gabrielle
Saumon beurre nantais aux agrumes, paillasson
de pommes de terre

Bouquetiere de I[égumes beurre noisette et thym
Nouilles aux oeufs chiffonnade d’herbes fraiches
Plateau de patisseries francaises

Salade de fruits a la fleur d’oranger

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

Tartelette aux pacanes

Brownies style « rocky mountain »

Géateau aux carottes glacage au fromage a la
créme

Café, café décaféiné et selection de thés et de
tisanes LOT 35

FORMULE « SANDWICHS

»

Entrée (1 choix)

— Jardin de Iégumes sélection de crudités en
arrivage et trempettes

— Antipasti légumes marinés, olives, tartinades et
crodtons

— Bar a salade salade (jeunes pousses
d’épinards, roquette et mesclun, tomates cerise,
concombre, julienne de carotte, champignons et
olives

Soupe (1 choix)

— Velouté de panais et poire ciboulette ciselée

— Creme de pois vert lardon croustillant et créme
sure

— Creme de courge musquée creme fraiche au
miel du chateau et piment d’espelette

— Potage de saison suggestion du chef

Salades (3 choix)

— Salade de champignons boutons a la graine de
moutarde et oignons verts

— Salade de pennes au pesto Iégumes rotis,
aubergines marinées, poivron et parmesan

— Salade de tomates cerises coriandre, olives
kalamata, oignon rouge et courgette grillée

— Salade de riz sauvage canard confit, épinards,
canneberges et vinaigrette a I'orange

— Salade asiatique nouilles chinoises, crevettes,
coriandre, sésame grillé, gingembre et shiitakes
— Salade d’orzo bruschetta, tofu mariné, herbes
fraiches et amandes torréfiées

— Salade césar du chateau

— Salade de pommes de terre a la moutarde
chorizo réti, Ilégumes et persil

Formule «sandwichs» (3 choix/4 choix )

— Baguette jambon et brie de Portneuf

— Ciabatta aux légumes marinés et au chévre
frais

— Roulé de dinde fumée au cumin et au citron
vert chiffonnade de laitue, créme sire et salsa
— Mini bagel saumon fumé fromage a la creme,
oignons et capres
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— Pain aux oeufs mayonnaise, bacon fumé et
laitue croquante

— Roulé a 'houmous, aubergines et poivrons
rétis roquette et parmesan

— Kaiser au saumon fumé a chaud mayonnaise a
I'estragon et tomate

— Baguette a la rillette de canard cornichon et
moutarde provencale

— Ciabatta tomate, mozzarella, prosciutto basilic
et huile d’olive

Desserts

— Plateau du patissier

— Salade de fruits sirop vanillé

— Deux parfums de glace extra$

Café, café décaféiné et sélection de thés et de
tisanes LOT 35

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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A L'ASSIETTE

Servit avec café, café décaféiné et sélection de thés et de tisanes LOT 35 (en station)

Soupe ou salade (1 choix)

Velouté de panais et poire
ciboulette ciselée

Creme de pois vert

lardon croustillant et creme sure

Créme de courge musquée
créme fraiche au miel du chateau et piment

d’espelette

Potage de saison
suggestion du chef

Petite verte mesclun

vinaigrette francaise et noix de pins grillées

Jeunes pousses
d’épinards

Principaux - Poisson (1 choix)

Filet de saumon

beurre blanc, purée aux herbes

Pavé de morue

créme persil et fricassée de pommes de terre et
de lardons

Péche du moment

servie en bouillabaisse bisque de poisson,
coquillages, croton a 'emmental et rouille

betteraves, amandes fumeées fromage de chévre

et vinaigrette framboise

Classique césar du
chateau

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Calabrese tomates de
vigne

mozzarina, huile d'olive et creme de balsamique

Principaux - Volaille (1 choix)

Piccata de dinde

au fromage 1608 fondue de tomate et raviole du
moment

Poitrine de volaille

marinée a I'érable et au soya purée de patates
douces a l'ail doux

Coq au vin

lardons et oignons perles, bouquetiére de
légumes

Principaux - Pates (1 choix)
Macaroni au gratin

sauce mornay au fromage de nos campagnes,
cuisse de volaille confite, salade fraicheur de
haricots, vinaigrette en garniture

Principaux - Viande (1 choix)
Parmentier de porc braisé

mais au beurre et ketchup aux fruits
Boeuf braisé a la

bourguignonne

rago(t de champignons et |égumes du moment

Tajine d’agneau

aux olives citron confit et amande

Bavette de boeuf grillée

aligot au fromage Migneron, jus de viande et
chimichurri

Cotelette deporc grillée

Cendré de Charlevoix et sauce a la moutarde de
meaux

Dessert (1 choix)

Salade de fruits frais

Creme bralée praline et
noisette
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Penne ratatouille
garniture de petits fruits
crodton de chévre, noix et purée de raisins cuits

Mousse trois chocolats
Raviole de la mer saumon

crevettes et coquillages

Cheesecake et marmelade
Ravioles ricotta et de fruits rouges
asperges

creme aux herbes et copeaux de parmesan

Délice a la pistache
cassis, creme s(re et zeste d’'orange
Tarte au sucre fagon grand-

mere

Entremet a l’érable et aux
bleuets

Tarte pomme et érable

crumble croustillant et caramel au cognac

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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MIDI RAPIDE

Servit avec café, café décaféiné et sélection de thés et de tisanes LOT 35 (en station)

ENTREE (1 choix) Plat principal froid (1 choix)
Salade du chef dans un Baguette jambon et brie de
pot et crudités portneuf

Rillette de canard et Ciabatta aux légumes

confiture d’oignons
marinés et au chévre frais

Roulé de dinde fumée

Fromages de notre cellier
raisins et craquelins au cumin et au citron vert chiffonnade de laitue,

creme sdre et salsa
Mini bagel saumon fumé

fromage a la creme, oignons et capres

Pain aux oeufs

mayonnaise, bacon fumé et laitue croquante

Roulé a I’lhoumous
aubergines et poivrons rétis roguette et

parmesan

Kaiser au saumon fumé a
chaud

mayonnaise a I'estragon et tomate

Baguette a larillette de
canard

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Dessert (1 choix)

Gateau au chocolat

et sucre a la creme

Cupcake au carottes

et mendiant au chocolat fabula

cornichon et moutarde provencale

Ciabatta

tomate, mozzarella, prosciutto basilic et huile
d’olive

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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A L'ASSIETTE

Potages

Velouté de céleri-rave

huile de persil et cro(tons dorés

Créeme de champignons

a I'estragon julienne de canard fumé

Creme de courge musquée
créeme fraiche au miel du chateau et piment

d’espelette

Velouté de pomme de terre
douce

au lait de coco et curry huile de dukhkah,
coriandre et lime
Potage de choux fleur roti

au citron confit, émulsion d’ail noir de I'Tlle
d’orléans

Salades

Mesclun de jeunes laitues
copeaux de légumes

vinaigrette aux petits fruits

Roquette chevre frais

tomates cerises, pignons de pin rétis et
vinaigrette balsamique

Bébé romaine fagon césar

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Velouté de haricot blanc

huile de paprika fumé et chorizo

Gaspacho glacée
de tomate concombre et poivron r6ti, huile

d'olive extra vierge

Soupe de poisson au
safran

filet de vivaneau, fenouil confit et crolitons de
rouille

ENTREES FROIDES

Tian de courgette

tomate confite et ricotta a la menthe, coulis de
poivrons grillés et micro mesclun

Salade de betterave rbtie

chantilly de chévre, huile de tournesol de saint
jean port-joli, croutons de pain aux noix et
roquette

Tartare de saumon de la
baie de Fundy
au citron confit chips de Iégumes multicolores et

crodtons a la fleur de sel

Terrine de sanglier

aux abricots champignons marinés et focaccia
grillé

Crevettes de sept-iles

ENTREES CHAUDES

Saumon et maquereau
fumé du Bas-Saint-Laurent

tombée d’'épinards et poireau, émulsion de

raifort

Tartelette a I'oignon
caramelisé et thym frais

paillot de chévre fondant
Parmentier de canard
confit

chou kale frit et glace de veau

Flanc de porc confit

gnocchi de courge, champignons nobles et jus
de viande réduit

Caille deux facons
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émulsion de mangue, coriandre, lime, purée
d’avocat et chips de tortillas au paprika fumé

Maki de pétoncles au miso

crevette au sésame, julienne de betterave au

mirin, émulsion de mangue au piment gotchukaru

Gravlax de truite

au sucre d’érable concombre a I'aneth, gel de
citron et creme sure fumée

Tataki de thon frais

saisi poudre d'olive noire, haricots verts
croguants, oeuf de caille et mayonnaise aux
anchois

Carpaccio de filet de boeuf
mayonnaise a I'ail noir, pickel d’armillaire,

copeaux fromage hercule et jeunes pousses

Terrine tout canard foie
gras

rillettes et magret fumé, carminée, chutney de
pommes aux épices et pain brioché

Plats principaux - POISSONS et
CRUSTACES

Raviole de fruits de mer

homard et coquillages, bisque safranée

Pavé de saumon de
I’Atlantique

roulade et cuisse confite, purée de cepes et
choux rouge mariné

Pétoncle, homard et
crevettes

choux fleur et caméline, sauce américaine au

safran

Escalope de foie gras
poélé

pain aux épices, baies sauvages et pistache rétie

Plats principaux - Volaille

Supréme de volaille

farcie de mousseline aux tomates séchées,
polenta crémeuse aux olives noires et jus de
viande

Cuisse de canard confite
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vinaigrette d’agrumes aux herbes fraiches

Morue deux fagons
basse température et brandade a I'huile d'olive,

beurre blanc aux herbes fraiches

Risotto crémeux de
homard et pétoncle réti

petits pois verts, concassé d’herbes et zeste de
citron

Plats principaux - Agneau et cerf

Carré d’agneau
chapelure provencale et jus naturel aux herbes,

gratin dauphinois et ratatouille

Longe de cerf rouge

cuit a basse température, sauce grand veneur a
la gelée de cédre

Plats principaux - Veau

Filet de veau et fromage
1608

confit de canneberges et bleuets sauvages,
sauce aigre douce

Magret de canard

cuit a basse température, jus réduit au vinaigre
balsamique

Plats principaux - Boeuf

Entrec6te de boeuf AAA
grillée

6 0z, 9 0z sauce forestiere

Filet mignon de boeuf roti

5 0z, 7 0z sauce au poivre vert et cognac

Pavé de boeuf braisé

légumes d’un pot au feu, jus de cuisson

Le classique du chateau

filet de boeuf wellington sauce bordelaise

Plats principaux - Porc

Filet de porc migneron et
jus de viande
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fondant glace au cidre en robe d'ail noir et champignon aligot de
migneron et jus de viande

Cote de veau de lait
Flan de porc de la ferme

cuite & basse température garnitures forestiéres, beaurivage croustillant

sauce au porto et au foie gras sauce aux canneberges et
rhum brun

Duo terre et mer Dessert

Filet mignon de boeuf Panaché de fruits frais et

grillé sauce bordelaise et feuille de menthe

gambas rotis au citron
soupcon de cassis

Entremet aux fruits rouges
vanille et citron vert

Créeme brulée a I’érable

et coureur des bois
Soufflé glacé au Grand

Marnier

coulis d'orange ameére et brisures de chocolat

Terrine chocolatée
crogquant de noisettes et coulis de framboise

poivré

Moelleux chaud au
chocolat noir
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purée de fraises a la cardamome

Réglette chocolat caramel
décadent

et pacanes réties a I'érable

Fondant a I’érable

sauce anglaise et bleuets sauvages

Le boréal argousier

chocolat blanc et thé du labrador

Décadent aux pommes et
caramel

au beurre salé
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COCKTAIL DINATOIRE

Minimum 75 personnes

Parcours Urbain

Canapés froids (3 choix passés en salle):

— de notre cellier

— sélection de charcuteries et fromages affinés
— variété de pains et craquelins

Salades composées (2 choix, servies en verrine):
— crudités et trempette

Découpe en salle (1 choix, tranché en salle par
un serveur):

— jambon de porcelet a I'os moutarde a I'érable
et petit pain

— longe de boeuf marinée et fumée au bois
d’érable pain de seigle et moutarde au miel

— filet de boeuf r6ti sauce bordelaise, raifort,
moutarde de dijon et petit pain

A savourer (1 trio parmis les trois suivants):

— mini burger et condiments

— «grilled cheese» oignons confit et fromage 1608
— sandwich reuben a la viande fumée, fromage
emental et choucroute

— mini bagel saumon fumé fromage a la creme,
oignon et capres

— baguette jambon et fromage brie de portneuf
— roulé de dinde fumée au cumin et citron vert

— lunette ricotta et truffe
— «mac & cheese » au 1608
— arancini au poivron grillé

Parcours Gourmand

Cru (1 choix, animé par un chef):

trio de tartares

— tartare de boeuf a la frangaise

— tartare de saumon, fines herbes céapres et
zestes d’agrumes

— tartare de gibier gingembre et sésame a
I'asiatique

Trio fraicheur:

— huitres en écailles, mignonette, sauce
piguante, lime et citron

— pétoncles marinés, pommes vertes et agrumes
— ceviche de poisson, coriandre fraiche et piment

Aki poké:

riz collant, saumon frais et thon rouge,
edamame, féves germées, chou mariné, poivron,
radis, oignon vert, sauce soya, mirin, wasabi et
mayonnaise, sésame grillé et graines de
tournesol roties

De la mer:

— miniature de saumon en croQte feuilletée
beurre nantais (tranché en salle par un serveur)
— bouchées froides assorties

— homard, petits pois et menthe

— crevettes de matane, mangue et avocat

— saumon fumé, fromage frais et caviar de mulet

De la terre (3 choix, miniatures servies en déme
sur grill de fonte):

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Station animée (1 choix, avec chef cuisinier):
— poutine

— poke

— tartare

— ceviche

Dessert:
sélection de bouchée sucrée

Café, café décaféiné et sélection de thé et de
tisanes Lot 35

Terroir et Nature

Lac, fleuve et riviéere:
— assortiment de poissons fumés maguereau
truite, saumon

— médaillon de veau et

— fromage 1608 fondant glace de viande au cidre
de glace

— tournedos de beeuf et foie gras poélé sauce
bordelaise

— cOtelette d’agneau grillée fromage de chévre
et pesto de tomate, jus a I'ail confit et thym frais
— magret de canard cuit sur sa peau, caramel a
'orange et aux épices

— noisette de cerf rouge duxelle de champignons
nobles, sauce grand veneur

Accompagnements:
pommes de terre duchesse et jardiniere de
légumes de saison

Antipasto:

— raviole a la truffe sauce crémeuse au fromage,
champignons marinés , pignons de pin et
parmesan

— fougasse pesto frais, huile d'olive, parmesan
— variété d'olives, pesto de tomate et basilic,
huile d'olive extra vierge

Cellier:

— plateau de charcuteries et fromages affinés de
notre cellier

— salade croquante copeaux de légumes, huile,
vinaigre et vinaigrette

— confit d’oignon, gel de fruits et marinades

— variété de pains et craquelins

Desserts:
— crépes suzettes maitre d’hotel
— sélection de patisseries miniatures

— verrine de bourgot mariné pommes vertes, lime

et coriandre

— petits pains au homard et crevettes de matane

— crevettes royales sur glace

— créme sdre aux herbes, sauce cocktail, citron

et capres

La ferme:
— creme brulée de foie gras a I'érable
— plateau de charcuteries et marinades

— longe de veau de lait en cuisson lente, jus de

cuisson | tranché en salle
— gratin de pommes de terre et fromage de
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charlevoix
— jardiniére de légumes de saison



CANAPES FROIDS

Poisson et fruits de mer

Salade de homard du bas-
saint-laurent

mayonnaise citronnée

Ceviche de pétoncle

pomme verte et coriandre

Tartare de saumon

a l'aneth et piment d’espelette

Tataki de thon au sésame

concombre, pesto gingembre et noix de
macadame

Blinis de saumon fumé

creme sure et caviar de mulet

Viande

Cornet de saucisson

fromage de chevre et pointe d’asperge

Tartare de boeuf

a la moutarde ancienne et cornichon

Végétarien

Cake aux olives

fromage de chévre au pesto de tomate séchée

Brochette de billes de
mozzarella

et melon huile d’olive et menthe fraiche

Scones au fromage
hercule

gel de poivron grillé au miel du chateau
Verrine d’humus ala

betterave

chips de tortillas au cumin

Panna cotta au panais

fumé

relish de champignons
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Brochette gourmande de
charlevoix

Terrine de foie gras
sur pain brioché, confit de canneberges aux

épices

Bagel au prosciutto, ricotta
et pesto de basilic
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CANAPES CHAUDS

Poisson et fruits de mer

Gateau de crabe épicé

aioli au poivron rouge grillé

Crevette panko

mayonnaise asiatique au gingembre et citron vert

Quiche au saumon de
I"atlantique

aux arbmes d’'anis

Huitres “Rockfeller”

au cheddar vieilli fle-aux-grues

Viande

Polpette d’agneau

au curry yogourt grec parfumé a la menthe

Sandwich de flanc de porc

confit confit d’'oignon

Brochette de volaille

marinée au paprika et citron vert

Arancini au canard confit

VEGETARIEN

«Grilled cheese»

aux pommes carameélisées et fromage 1608

Fondue au fromage de
notre cellier

Tartelette au fromage de
chévre et champignons

Rouleaux impériaux de
légumes

sauce au miel et piment
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mayonnaise a I'huile de truffe
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Sauvignon Blanc

Domaines du Haut Bourg

Loire, France

Mission Hill Estate Series

Okanagan, Canada

Riesling
Inniskillin

Niagara, Canada

VINS BLANCS

64%$

69%

64%

Pinot Grigio, Pinot Gris et Pinot Blanc

Parini

Pinot Grigio, Friuli Venezia Grave, ltalie

Mission Hill Estate Series

Pinot Gris, Okanagan, Canada

Chardonnay

Mission Hill Estate Series

Okanagan, Canada

Columbia Crest

Washington, E.-U.

Chalk Hill

Sonoma, E.-U.

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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A DECOUVRIR

Weszeli, Gruner Veltliner

Kamptal, Austriche

Roux pere et fils,
Bourgogne Blanc

Cuvée Fairmont Le Chateau Frontenac
Bourgogne, France

CUVEE SPECIALE

75% Georges Duboeuf

Cuvée Fairmont Le Chateau Frontenac
Cotes-du-Rhone, France

Albarino, Pazo Das Bruxas 68%$

Torres, Riasbaixa, Espagne

Gérard Bertrand
(Grenache, Vermentino,
Clairette)

Languedoc, France

VIN ROSE

Gérard Bertrand

Or & Azur
Languedoc, France

Pinot noir

Roux Pere et Fils, Cuvée
Fairmont Le Chateau

73%
73%
VINS ROUGES
Merlot
88% Chateau Ste-Michelle

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Frontenac

Bourgogne, France

Meiomi 84%
Californie, E.-U.
Mission Hill Estate Series 84%

Okanagan, Canada

Cabernet Sauvignon

Parés Balta 79%

Seleccio Penedés, Espagne

Columbia Crest 62%

Columbia Valley, E.-U.

Mission Hill Estate Series 75%

Okanagan, Canada

A DECOUVRIR

14 Hands, Stampede, Red 75%
Blend

Columbia Valley, E.-U.

Columbia Valley, E.-U.

Bordeaux

Chéateau La Coudraie 64%

Bordeaux, France

Grenache, Syrah,
Mourvédre, Carignan

Geérard Bertrand, Syrah 65%

Pays d’'Oc, France

Gérard Bertrand, Or & Azur 73%

Languedoc, France

CUVEE SPECIALE

Georges Duboeuf 52%

Cuvée Fairmont Le Chateau Frontena Cotes-du-
Rhoéne, France

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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La Posta, Malbec 65%

Mendoza, Argentine

Altos Ibéricos, Tempranillo 73%

Torres, Rioja, Espagne

Bolla, Valpolicella Classico 55%

Venetia, Italie

Castiglioni Chianti 66$

Toscane, ltalie

Villabelvedere, Ripasso, 79%
Valpolicella

Venetia, Italie

Fontanadredda 96$

Barolo Piémonte, Italie

CHAMPAGNES, MOUSSEUX ET VINS DE DESSERT

Champagne Mousseux

Ayala Majeur Rosé 186% Gérard Bertrand

Reims , France Code Rouge, Brut éternel

Taittinger, Cuvé Fairmont 155% Blanc de blanc 99%

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Le Chateau Frontenac
Reserve Brut

Reims, France

Veuve Clicquot Yellow 195%
Label

Reims, France

Vins de desserts

Cave spring, Indian 85%
Summer Riesling

vendanges tardives Niagara, Canada (375 ml)

Inniskillin 176$

vin de glace, vidal Niagara, Canada (375 ml)

Crémant de limoux, France

Teresa Rizzi

Prosecco Venetia, Italie

Sangre de Toro, Cava

Torres, Espagne

Domaine chandon

Brut Rosé Napa Valley, E.-U.

BAR D'ICI

Glace, verres et allongeurs fournis sans frais.

Veuillez noter que des frais de 50 $ / h par bar, pour un minimum de 4 heures seront facturés si les recettes
du bar sont inférieures a 800 $

Découvrez les produits d’ici. Ces produits haut de gamme sauront vous faire visiter le Québec et son terroir
dans un environnement festif!

Spiritueux 10$ I'once

Balzac absinthe

Cocktails signature

Amer-spritz amermelade et prosecco

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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Romeo gin premium

PUR vodka premium

Sainte Marie rhum épicé

Coureur des bois whiskey au sirop d’érable
Domaine kildare créme de whiskey au sirop
d’érable

Auvril ligueur fagcon amaretto

Bieres de la 9% I'unité
microbrasserie Archibald
355 ml

La chipie pale ale américaine 5%, québec
La joufflue wit blanche belge, 4.2%, québec

Liqueur douce 5$ I'unité

Eau embouteillée 5$ I'unité

500 ml

Station Nespresso 8 $ par
capsule

Belle fleur PUR vodka , liqueur de sureau, eau
eska pétillante, belle fleur

Gin tonic artisanal gin Romeo , tonic du sam, eau
eska pétillante

Chic cola! rhum chic choc et Chaga cola

Le décadent vodka PUR, café Nespresso et avril

Jus individuel 5$ I'unité
Eau minérale 5% I'unité
Station eaux aromatisées 7$ par

personne
Thé glacé 50 $ par

distributrice

BAR PREMIUM

Le Fairmont Chateau Frontenac vous offre une diversité de produits haut de gamme ainsi que certains
produits exclusifs pour notre établissement.
Glace, verres et allongeurs fournis sans frais.
Veuillez noter que des frais de 50 $ / h par bar, pour un minimum de 4 heures seront facturés si les recettes
du bar sont inférieures a 800 $
Découvrez les produits d’ici. Ces produits haut de gamme sauront vous faire visiter le Québec et son terroir
dans un environnement festif!

Spiritueux
Cassis monna & filles 12$ par once

liqueur de cassis, cuvée Chéateau Frontenac

Bombay 12$ par once

Cocktails Signatures

Kir royal champagne 30$ I'unité
Taittinger

cuvée 125e et liqueur de cassis monna & filles

Negroni 18% l'unité
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dry gin

Grey Goose Vodka 12$ par once

Sebago Lake Distillery 22% par once

Barrel Rested Rum Premium

Woodford Bourbon 18% par once

Cuvée 125e anniversaire Chateau Frontenac

Macallan Classic Cut 40$ par once

Singled Mallt Scotch

Caribou Crossing Whisky 353 par once
Canadien

Cuvée Chateau Frontenac

Biere

Stella artois blonde 108$ par
bouteille

5%, belgique

Station de gin tonic

Gin Ungava 15$ par

gin ungava, kayak vermouth rouge et campari

POUR COMPLETER VOTRE
EXPERIENCE

Cocktails en folie 350 $ par
distributeur

sélection estivale de 3 cocktails signature en
formule libre service avec variété de garnitures.
présentation en distributeur « pot masson » de 5 |
(40 cocktails) |

All F&B is subject to a surcharge fee and taxes.
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cocktail

Gin Bombay 19$ par
cocktail
Gin Hendricks Orbium 25% par
cocktail
Vous étes Caesar ou 15 $ par
Mary? cocktail

Choisissez vos ingrédients préférés. Sélection de
3 saveurs de vodka premium Grey Goose |

TABLE DE DEGUSTATION FIN DE SOIREE

Découvrez une sélection premium de bourbon, scotch et cognac. animé par un spécialiste. 1 %2 onces par

verre
Woodford Bourbon 18% Colonel E.H.Taylor, 33%
Kentucky Straight
Cuvée Chateau Frontenac Bourbon
Macallan Classic Cut 40% Caribou Crossing, 35%
Single Malt Scotch Premium Canadian Whisky

Remy Martin Cognac XO 50$
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UN SIECLE DANS UNE CARAFE

Quatre générations de maitres de chai pour cet accomplissement.louis xiii est le fruit inestimable de la
conquéte du temps, un art qui lui permet d’exhaler entre autres, des arémes de myrrhe, de miel et de prune
rehaussés par un bouquet d'immortelle, de chévrefeuille, de bois, de cuir et de fruits de la passion.
Présentation par un sommelier, tarif sur demande.

Remy Martin, Louis Xl 180$ Remy Martin, Louis Xl 250%
¥ once 1 once

Remy Martin, Louis Xl 350% Remy Martin, Louis Xl 475%
1% onces 2 onces
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