T out au long de ma carriére, j 'ai travaillé en
collaboration avec les producteurs locaux.
Ces personnes passionnées, qui ne compte pas
leurs heures, travaillent fort afin de nous offrir
de nouvelles saveurs et nouveaux produits. Ces
artisans m ‘ont toujours inspire.

Avec maintenant 35 années d’expérience dans
le domaine de la restauration, mon métier me
permet a mon tour de vous faire découvrir ces
merveilleux aliments. La gastronomie du terroir
est ’art d’utiliser la nourriture pour créer du
bonheur. Ayant occupé le poste de Chef dans
pres d 'une dizaine d’institutions, ma devise est
de travailler qu avec des produits de fraicheur
et de qualité supérieure.

Au plaisir de vous rencontrer ! Bon appétit !

Benoit Morand, Chef exécutif

O riginaire de Lanaudiere, j’'ai débuté mon
parcours a l’dge de 17 ans, animée par le
désir d’explorer et d’approfondir ma passion
pour la gastronomie. C’est ce qui m ’aménera a
[’Institut de tourisme et d "hotellerie du Québec a
Montréal, ou ; ai suivi une formation en cuisine
et gastronomie.

Aprés avoir gradué, j 'ai décidé de continuer mon
apprentissage en suivant un cours en patisserie
professionnelle. Cela m ’a permis de réaliser de
grands projets, notamment dans le domaine de
la chocolaterie et de la boulangerie, ainsi que
de bénéficier de ’apprentissage aupres de chefs
reconnus. J’ai ensuite entrepris de découvrir le
monde en voyageant, tout en alternant avec des
opportunités professionnelles.

Je suis désormais heureuse de partager avec
vous le savoir que j’ai acquis au fil du temps
au sein du merveilleux Restaurant La Rosée
Blanche. Au plaisir !

Julie Bérubé, Sous-Chef




SOUPE AU MOMENT.......iiiiiiie ettt te e teeaeeeeeneeanee e 8

Soupe a 1°0ignon gratiN€e ...........cocveeiiiiiie e 12
a la biére noire et oignons caramélisés, gratinée aux fromages Oka et Gruyére

Salade César de La R0S€e BlanChe .........c.cccccoveiviiiiiic e 12
au bacon du Rang 4 de Saint-Ambroise-de-Kildare

ESCArgots @ 1a CreME .....cooiiiiiiie e 12
aux herbes des Jardins Arémes et Saveurs de Sainte-Mélanie

F el = TR0 (o 0 T ] U1 ST USPR 15
avec mayonnaise épicée de chez Cuisine Poirier de Saint-Jean-de-Matha

Salade mesclun, vinaigrette du Chef............ccoooiiiiiiii 16
a ’huile d’olive de La Belle Excuse de St-Liguori et ses croGtons de chévre chaud

Tartare de saumon de PAtlantique (30Z)......c.cccooeiiiiiiiiiiniiiiiicieee, 22
cro(tons, émulsion d’avocat et réduction balsamique

Tartare de beeuf du QUEDEC (30Z) ....ccvivviiiiiiiccce e, 24
crodtons, cornichon, sauce sambal oelek et huile de truffe

Foie gras cuit au torchon (300) .....cccooeiiieiiriiieiie e 27
et Miel Morand de Saint-Thomas, servi avec confiture aux oignons et vin rouge

Menu sans gluten et/ou végétarien aussi disponible sur demande ($)



Fazzoletti aux tomates séchées et fromage de chévre ...................cccooiinn 25
sauce tomate a la fleur d’ail Bulzail de Saint-Esprit

Ravioli a 1a courge musquUEe ................oooiiiiiiiiiii 26
sauce epinard et mélange poivré forestier de la Maison du Bonheur de Saint-Coéme

Joue de porc braisée 1eNteMEeNt..........cccooi i 30
et sa glace de viande a la biere blonde Oxygen du Trécarré de Saint-Coéme,
servie avec pappardelle aux eeufs et léegume

(€1 =X (L0 [ d=Tod g T<TU T T 45
composeé de crevettes, pétoncles, saumon et de morue, servi avec sauce homardine

Jarret d’agneau CONTIT.......cuuiiiiiiee e e e 34
sauce a la moutarde ancienne

Short Ribs de baeuf braisé a la TeXane ..o, 40
cuisson lente de 10h dans sa sauce

Poutine de magret de canard fumeé et foie gras .........cccoevvveiieiicvie s, 36
au fromage Brie de la Fromagerie Domaine Féodal de Berthier

Tartare de saumon de PAtlantique (60Z).........cccccoviiiiiiiiiiiiieieneee e 38
aux herbes des Jardins Arémes et Saveurs de Sainte-Mélanie, servi avec crodtons, frites et salade

Tartare de beeuf du Québec, relevé a votre goUt (60Z) ........cccocevvviverereninnne. 40
servi avec crodtons, frites et salade + cornichon, sauce sambal oelek et huile de truffe

Menu sans gluten et/ou végétarien aussi disponible sur demande ($)



Pizza roquette prosciutto et PaArmesan.............ccccoccviiiiiiiiiiee e 28

Pizza au chévre, olives et POIVIONS.........ccccceiiiiicie e, 29
Pizza saucisse, bacon et fromage .........cccccceveiiiiiciic s 30
Fondue aux fromages Lanaudois et sa planche de charcuteries............. 45
Mijoté réconfortant de bison au parfum de cognac..........c.ccccceeevereriennne. 46

de La Terre des Bisons de Rawdon, servi avec purée de pommes de terre et légumes

Plats a emporter & Service traiteur

Certains de nos plats sont disponibles en commande pour
emporter ; renseignez-vous a votre serveur.

Menu sans gluten et/ou végétarien aussi disponible sur demande ($)



MOUSSE QUX POITES.....ccvvevieiieiieeiiiesieesteesieeseeeseeeseeseeseeseesseesssessesssessessesssessenss 10

Tarte au citron et a la MEeriNQUE ........cccoveiieii e O
Salade de fruits fraiS ... e D
ChoU @ PPérable.............ccooooiveiiiiiiiie et sreessreessreesneesnneesnnesnnees L0
MIETEUITIE. ... neesne e L2

Creme BrOIe. .. ..o 16

Gon appite! /

Menu sans gluten et/ou végétarien aussi disponible sur demande ($)



SOUPE AU MOMENT....c.iiiiiiiece e e e s reenre e 7
Petite frite de 1a ROSEe BIANCNE........c.coiiiiiiiicec e 6
Batonnets de fromage et sauce tOMALEe............cccooviiieiiieiieiiesieceece e 8

Plats principaux

Macaroni au frOMAQJE.........cooveiiicee e 16
Doigts de PoUlet et FrITeS ......coveieiiiieecee e 16
Spaghetti du Chef, sauce bolognaise...........c.ccccvvviieiiiiiieiieiccee e 16
Fettuccines Alfredo de Lily-R0OSE........ccooiiiiiiiiiiicce 18
Filet de saumon, sauce légérement CItronNNEe ..........ccccoovvviiieieieienienenn. 20
Desserts
Brownie et Créme glacCEe.........ccoeiviiieiiiiiiece e 9
Salade de fruit fraiS ... 8
Choix de desserts adulte aussi diSPONIBIES...........cccoovvreieinnneece e, (6]

Enfants de moins de 12 ans
Menu sans gluten et/ou végétarien aussi disponible sur demande ($)



