
Chef  Andrew Woods

ARANCINI  VÉGÉ DU MOMENT

P L A T S  P R I N C I P A U X
C h o i s i s s e z  5  p l a t s  p a r m i  l e s  o p t i o n s  s u i v a n t e s :

POUTINE LES INSULAIRES,  MACREUSE DE BOEUF CUITE À BASSE TEMPÉRATURE DANS LA BIÈRE,  SAUCE À LA BIÈRE ET FROMAGE

FRAIS .

OU

MÉDAILLON DE BROCO-LENTILLE,  PURÉE DE PETITS POIS  ET MENTHE À L’HUILE D’OLIVE,  SALADE DE CHOUX,  LÉGUMES RÔTIS ,  SAUCE

VIERGE AUX AMANDES,  CANNEBERGES ET CHILI

OU

TARTARE DE SAUMON (5OZ)  CHIMICHURRI  À  L ’ANETH,  CAVIAR DE MOUTARDE,  OIGNONS ROUGE,  MOUSSE D’AVOCAT.  SERVI  AVEC

FRITES.

OU

POULET FRIT  À  LA PÉRUVIENNE SALADE ROQUETTE ET FENOUIL,  SAUCE HUANCAINA LÉGÈREMENT ÉPICÉE,  P ICO DE GALLO,

JALAPEÑOS

OU

BURGER LES INSULAIRES,  CHEDDAR VIEILLI ,  BACON FUMÉ,  TOMATES,  MAYONNAISE DI JONNAISE.  SERVI  AVEC FRITES

OU

PIEUVRE GRILLÉE,  POMMES DE TERRE RATTES AU SAFRAN ET À L ’AIL ,  SAUCE ROMESCO,  LÉGUMES DE SAISON ET RÉDUCTION

BALSAMIQUE (EXTRA 4$)

OU

DEMI  CÔTES LEVÉES DE PORC FUMÉES LAQUÉES D’UNE SAUCE BBQ FAÇON SOUTH CAROLINA ÉPICÉE À LA PÊCHE ET AU JALAPEÑO.

SERVIES AVEC SALADE DE CHOU,  FRITES ET MAÏS  RÔTI  ASSAISONNÉ AU CAJUN.

 (EXTRA 5$ )

A M U S E  B O U C H E  À  P A R T A G E R

M  E  N  U   G R O U P E  -  3 2 $  p a r  p e r s o n n e
P o u r  l e s  g r o u p e s  d e  2 0  p e r s o n n e s  e t  p l u s

Les Insulaires
M I C R O B R A S S E U R S

275, Concorde Est, Laval

D U O  D E S S E R T

*1 par personne

CHURROS DUCLE DE LECHE  

BROWNIE,  COULIS  FRAISE,  CRÈME FOUETTÉE


