
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

SALADE DE COUSCOUS ISRAÉLIEN FRAÎCHE AUX AMANDES GRILLÉES,  MENTHE,  CANNEBERGES SÉCHÉES ET ÉCHALOTES.  SERVIE  AVEC

BOULETTES DE LENTILLES ET LÉGUMES SUR PURÉE DE PETITS POIS  ET MENTHE,  ACCOMPAGNÉES DE LÉGUMES RÔTIES.  (PLAT

VÉGANE)

 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

ONGLET DE BOEUF (6  OZ)  SERVI  SELON LA CUISSON DU CHEF,  ACCOMPAGNÉ D’UNE PURÉE DU MOMENT,  DE LÉGUMES DE SAISON ET

D’UNE SAUCE AU POIVRE.  (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



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

Chef Andrew Woods275, Concorde Est, Laval

4 5 $ / p e r s o n n e

M e n u  d e s  f ê t e s  
( p o u r  l e s  g r o u p e s  d e  1 5  p e r s o n n e s  e t  +  )

* à  p a r t i r  d u  2 5  N o v e m b r e

Duo de  desserts:  chou farc i  d ’une crème dip lomate  à  la  vani l le  et  Royal  au  chocolat

Gravlax  de  saumon  aux  agrumes,  serv ie  avec  orange  sanguine ,  gra ines  de  c i t roui l le

gr i l lées  et  légumes mar inés
OU

Polpette  farc ie  au  cheddar :  Boulet te  de  bœuf ,  sauce  pomodoro rust ique,  accompagnée

de parmesan et  d ’une hui le  de  pers i l

Salade d’endives  et  f romage b leu accompagnée d’un chutney  de  prunes  et  d ’une

vinaigret te  à  l ’érable

Onglet  de  bœuf ,  serv ie  avec  sa  sauce  au  poivre ,  pommes de  terre  a l igot  onctueuses  et

légumes de  sa ison

P l a t s

E n t r é e s

D e s s e r t

OU

OU

Ta gl iate l les  au x  f ru i ts  de  mer,  garn ies  de  crevettes  et  de  moules,  ser v ies  avec  une sauce

crémeuse au x  poi reau x
OU

Auberg ines  à  la  parmig iana ,  g rat inées  avec  sauce  tomate  maison et  béchamel  onc tueuse ,

ser v ies  avec  une sa lade  du moment .  
OU

Demi-ma gre t  de  canard ,  nappé d’une sauce  demi-g lace  au x  épices,  accompagné de

panais  rôt is  et  purée  de  courge  butternut .


