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Auberge Ripplecove & Spa


Cette carte peut être commandée par nos clients qui résident à l’auberge ayant le repas du soir inclus, comme une table d’hôte de trois services comprenant l’entrée, le plat principal et le dessert. Notre menu propose aussi quelques sélections particulières, moyennant un supplément. La table d’hôte de trois services est à 63$ par personne. Vous pouvez aussi sélectionner le menu à la carte avec les prix indiqués.

En cette occasion, nous voulons souligner la participation des producteurs du terroir et les féliciter pour la qualité de leurs produits.
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This menu is included for all houseguests that have the evening meal included with the room and meal package. If you do not have a room at the Inn, you may also enjoy this menu by creating your own table d’hôte featuring three services: an appetizer, a main course and a dessert for only $63.00 per person. Certain suggestions carry a supplement as indicated. Or, if you prefer, you may order “à la carte” by choosing any item(s) you wish from the individually priced menu.

We are proud to highlight along this menu, only the finest local ingredients supplied by dozens of the best Eastern Township producers and we take this opportunity to thank them for their dedication and expertise.


Chef de cuisine			Maître d’hôtel		            Sommelier
Steeve Rondeau et sa brigade	Yves Verhelst	 et son équipe		Patrick Jackson



Appetizers …



Broad bean ravioli, Farce of oxtail beef, 				13$
Herbal nage


Charlotte of winter vegetables						13$	
Fresh basil emulsion


Quail, tenderly cooked							16$
chanterelle and truffle cream sauce


Ripplecove Smoked Salmon, 						16$
Fennel and apple salad, cider vinaigrette


Sea Scallops, smoked with Maplewood				16$
Wakame salad, uyzu sauce, sesame, soya


Temptation of foie gras with figs, biscotti and herbs		25$
Ballotine and crème brulée of foie gras ‘au torchon’     Supplement for houseguests  $15
Sommelier’s recommendation:			       Supplement $8            





Entrées


Nage aux herbes,								13$
raviolis de pâte de gourgane à la queue  de bœuf


Charlotte de légumes fondant d’hiver, 				13$
émulsion au basilic frais 


Caille cuite lentement,							16$
girolle à la truffe, crème forestière


Saumon fumé Ripplecove, 						16$
salade de fenouil au pomme, vinaigrette de cidre 


Mi-cuit de pétoncle  au bois d’érable, 				16$
salade wakamé, sauce au uyzu, sésame et soja 


La tentation de foie gras à la figue, biscotti aux herbes 	25$
ballotine et crème brûlée  de foie gras  de canard au torchon  
                                                                              Supplément pour résidants 15$
La suggestion du sommelier                                     Supplément 8$




Main Courses …

Yellowfin Tuna								                  37$
Milkweed, white wine sauce with seaweed, Camargue red rice


Prawns, crust of Thai spices 					                  39$
Sesame sticky rice, tombée of red bell pepper, spinach, basil


Cassolette of Guinea Fowl, braised with alder cones		         37$
Cocotte of chippolini, kohlrabi puree


Veal sweetbreads, sauté with nasturtiums, coriander sauce,        37$
Croquette of sweet potatoe, caper berries, root vegetables

	
Tenderloin of Beef, "Sterling Peel", 					         39$
Fondant of ‘Alfred Le Fermier’ cheese and hazelnut butter Yukon purée		          


Barley risotto, macaron of beluga lentils,			                  37$
Creamy velouté tinged with lime                           (Vegetarian suggestion)


Rack and shank of young Goat			          	        	         47$
Roasted ribs and braised shank, mijoté of French flageolet and tomato 
                                                                                                Supplement for houseguests 10$
										
Chef’s Suggestion		  					                  38$


Plats principaux …

Thon jaune, 							  	                  37$
boutons d’asclépiade, crème de vin blanc aux herbes marines, 
riz rouge de Camargue   


Croustillant de gambas aux épices thaïlandaises, 		         39$
riz collant au sésame, tombée de poivrons rouge, épinards et basilic 


Cassolette de pintade braisée aux cônes de l’aulne crispé, 	  	37$
cocotte de chippolini, purée de céleri rave 


Ris de veau poêlé capucine, dégradé de sauce à la coriandre       37$
croquette de patate douce, caperons à la saumure, légumes d’hiver 


Filet de bœuf ‘ Sterling Peel ’						         39$
fondant de fromage ‘Alfred le Fermier’ aux noisettes torréfiées,
purée de pomme de terre à la crème d’ail, 
									

Macaron de lentilles au risotto d’orge, 					37$
velouté crémeux au citron vert                                        Suggestion végétarienne
 

Carré et jarret de chevreau,  			         47$
côtes rôties au croustillant de pignon de pin, jarret braisé, 
mijoté de flageolets à la tomate                               Supplément pour les résidants 10 $
                                   
La suggestion du chef 				         38$

Discovery Menu …

Yellowfin Tuna, two creations
Carpaccio with citrus and a seared morsel with white wine and milkweed sauce
Rias Baixas, Don Olegario, Espagne, 2010

Bay of Fundy Scallops, hot smoked with maplewood, 
Wakame salad, uyzu sauce, sesame, soya
Chardonnay, Claystone Terrace, Le Clos Jordanne, Niagara, 2008

Pheasant, cooked in its natural juices with cow parsnip
Pinot noir, Hatter’s Hill, Delta, Marlborough, Nouvelle-Zélande, 2008
     
Granité 
Flavours of winter apples and elderberry

Rack of young Goat, roasted
Crust of pine nuts
Rioja Gran Reserva, Remelluri, Espagne, 1999

Nem of duck foie gras with Asian pear
Sauternes, Château d’Armajan des Ormes, France, 2005

Gourmand’s chocolate adventure
Chocolate marshmallow, chocolate and coffee bean mousse,
macaron of chocolate with cardamom 
Banyuls, Rimage, Domaine de la Tour Vieille, France, 2009

This menu is served to the entire table only
$ 88 per person
$ 30 per person as a supplement for houseguests
$ 65 per person additional for  wine palette


Menu Découverte…

Harmonie d’Albacore,
Carpaccio aux agrumes, le juste saisi à la crème de vin blanc et bouton d’asclépias
Rias Baixas, Don Olegario, Espagne, 2010

Noix de Saint-Jacques nacrée de Baie Fundy au bois d’érable, 
salade  wakamé, sauce au uyzu, sésame et soja 
Chardonnay, Claystone Terrace, Le Clos Jordanne, Niagara, 2008

Faisan cuit dans son jus de berce laineuse, 
Pinot noir, Hatter’s Hill, Delta, Marlborough, Nouvelle-Zélande, 2008

Granité,
à la teinture de pomme et de baie de sureau

Côtes de chevreau rôti 
au croustillant de pignon de pin 
Rioja Gran Reserva, Remelluri, Espagne, 1999

Nem de foie gras de canard, 
à la poire japonaise 
Sauternes, Château d’Armajan des Ormes, France, 2005

Le Tout Chocolat du gourmand de cacao          	 		
Guimauve au chocolat, mousse de chocolat aux grains de café torréfiés,
macaron au chocolat cardamome et épices 
Banyuls, Rimage, Domaine de la Tour Vieille, France, 2009

Ce menu doit être servi à tous les convives de la table.
88 $ par personne
30 $ de supplément par personne pour nos convives
65 $ par personne additionnel pour la palette de vin


Sweet Endings …


Ancestral maple pudding,								14$
Served warm with vanilla ice cream 


Apple Tarte Tatin, redefined, ‘Heath’s Orchard ’			12$
Rhubarb, mascarpone cheese espuma


Caramel bombe 									12$
Scottish caramel butter icing, garnish and nutmeg


Traditional carrot cake,								12$
Liègeoise of pineapple with cinnamon and nutmeg


Gourmand’s chocolate adventure						14$
Chocolate marshmallow, chocolate and coffee bean mousse,
macaron of chocolate with cardamom 

_________________________


Fondant of ‘Domaine de Courval ’ goat cheese,
Ice cream  of goat cheese with apricot							14$


Québec Cheese										18$
Your waiter will describe this evening’s selection. 
                                                 Supplement for houseguests as a dessert selection  4$   

Les Desserts …


Marmite traditionnelle tiède de pudding à l’érable 			14$
glace à la vanille


Tarte Tatin de pomme du ‘Verger Heath’, revisitée			12$
espuma au fromage mascarpone 


Bombe au caramel, 									12$
caramel au  beurre écossais aux fruits rouges 	


Gâteau au carotte, 									12$
quenelle liégeoise à l’ananas et cannelle, muscade et épices  					

Le Tout Chocolat du gourmand de cacao          	 			14$
Guimauve au chocolat, mousse de chocolat aux grains de café torréfiés,
macaron au chocolat, cardamome et épices 

_________________________


Fondant de fromage de chèvre du ‘Domaine de Courval, 		14$
Crème glacée de fromage de chèvre à l’abricot 	 								

Les fromages du Québec								18$
Votre serveur vous donnera un descriptif.
                             	 Supplément de pour les résidants comme sélection de dessert  	4$
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