
RÉCEPTION



Pressé de betteraves 
au fromage frais 

Saumon mi-cuit mariné au citron et au thym
Sur croûton brioché grillé, émulsion au citron confit, caviar de saumon

OEuf de caille
Sablé au fromage Louis d'Or et au bacon, purée d'artichauts

Bouchée de foie gras au pain d'épices
Beurre de pommes Granny Smith

Magret de canard fumé
Purée de champignons, noisettes torréfiées, biscuit au sarrasin

Sphère croustillante au riz
Tartare de boeuf aux herbes fraîches, mayonnaise au hareng fumé

Tartelette au fromage Brie de Portneuf 
Chutney de fruits, pacanes sablées

Gravlax d'omble chevalier
Poudre d'oignons brûlés, émulsion acidulée de betteraves

Salade de crevettes nordiques
Sur pâte wonton croustillante, mayonnaise épicée au fromage feta

Tataki de boeuf
Crème fraîche aux algues du Saint-Laurent, concombres marinés

Étagé de saumon fumé
Fromage frais au raifort, émulsion aux herbes salées du Bas-Saint-Laurent

Tataki de thon aux algues
Et aux herbes salées du Bas-Saint-Laurent, émulsion fumée

48 $ la douzaine

BOUCHÉES
FROIDES
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48 $ la douzaine
Bouchées croustillantes de fromage ricotta
À l'aneth et au zeste de citron, chantilly à la betterave

Gâteau de crabe 
Sauce tartare

Mini-burger au boeuf effiloché
Sauce BBQ à la coréenne, salade de chou à la coriandre

Pommes de terre Gabrielle rôties
Farcies au porc cajun, crème sûre épicée

Tarte tatin de tomates cerises au thym 
Mayonnaise aux herbes

Arancinis aux champignons de Saint-Sauveur
Arôme de vin blanc, herbes salées, mayonnaise épicée

Flanc de porc laqué à l'asiatique

Mini chou pistache-chocolat

Sablé breton
Crémeux citron et argousier

Mini-royal chocolat

Financier à l'érable et aux bleuets

BOUCHÉES
CHAUDES

BOUCHÉES 
SUCRÉES

RÉCEPTION

3



22 $/pers.

28 $/pers.

18 $/pers.

16 $/pers.

LES STATIONS
Minimum de 40 personnes

Station sashimi sur glace
Sashimi de thon de la Gaspésie cuit à la torche, truite saumonée, bar 
et espadon, caviar de saumon
Accompagnés de mayonnaise épicée, laque de soya et lime, wasabi et 
gingembre mariné, algues nori, feuilles de shiso

Station fruits de mer
(Variation des produits selon la saison et la disponibilité)
Assortiment de produits du Québec :

- Huîtres sur glace accompagnées de mignonettes, citron et lime
- Oursins servis avec un condiment aux câpres et à la salicorne
- Pétoncles des Iles-de-la-Madeleine en crudo, vinaigrette aux fruits

nordiques

Bar à tartare
Choix d'une protéine entre : boeuf, cerf, saumon ou thon taillé au 
couteau
Servi sur glace avec garnitures : échalotes, oignons verts, câpres, 
tomates séchées, concombres en dés
Herbes fraîches : persil et coriandre
Condiments : moutarde, sauce sriracha, mayonnaise, émulsion au jus 
de viande, mayonnaise épicée
Accompagnés de croûtons grillés

Bar à poké
Assortiment de légumes croquants, riz à sushi, oignons verts, 
coriandre fraîche, choix entre tataki de saumon aux deux sésames ou 
tartare de thon, poulet grillé au citron et au tofu mariné
Vinaigrette asiatique, vinaigrette miel et citron, mayonnaise épicée, 
graines de sésame et de courge torréfiées
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14 $/pers. 

18 $/pers. 

Station tacos

Tortillas de maïs, boeuf ou porc effiloché, flanc de porc croustillant, 

guacamole, salsa de tomates et de maïs grillé, laitue émincée, crème 

sûre, salsa verde

Fromages du Québec

Trois fromages affinés du Québec (pâte molle et pâte ferme), croûtons 

de pain artisanal, fruits séchés, pacanes sablées à l'érable, oignons 

confits, tartinade gourmande

Cinq à sept

Charcuteries artisanales du Québec (2), terrine de campagne, marinade 

de légumes de nos jardins, olives, compotée de fruits acidulés, panier de 

pain artisan, croustilles maison, trempette

19 $/pers. 

LES STATIONS
Minimum de 40 personnes.
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VINS & ALCOOLS



LES VINS

BOUT.

48 $

49 $

56 $

	























62 $
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58 $

66 $

BLANCS



LES VINS
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BOUT.

48 $

49 $

58 $

ROUGES

Espagne, Castilla-la-Mancha 
IGP Vino de la Tierra de Castilla
Bodegas Alcardet (cabernet sauvignon)

Canada, Ontario, péninsule du Niagara
Jackson-Triggs Cabernet sauvignon
Jackson-Triggs Estate Wines

Canada, Québec, Lac-Brome
Chevaleresque IGP
Vignoble Courville (baco noir, maréchal foch)

France, Côtes du Rhône
Colline Rouge AOC Côtes du Rhône Villages-Massif d’Uchaux
La Cabotte (grenache, syrah, mourvèdre, carignan)

Italie, Toscane
Fattoria di Basciano Chianti DOCG
Renzo Masi (sangiovese, colorino)

Canada, Québec, Lac-Brome
Les Parages 
Vignoble Sugar Hill (marquette)

60 $

59 $

65 $



BOUT.

57 $

ROSÉS

Italie, Abruzzes
Biologico Rosato, IGT Terre di Chieti
Cantina Tollo (pinot grigio)

Canada, Québec, Lac-Brome
La Conquête
Vignoble Sugar Hill (radisson) 68 $

____

LES MOUSSEUX 
& CIDRES

48 $

52 $

Canada, Québec, Dunham 
Val Caudalies, cidre mousseux rosé 
Vignoble Val Caudalies 

Canada, Québec, Rougemont 
Réserve du Domaine Brut IGP
Domaine de Lavoie (frontenac gris, éona, vidal)

Canada, Québec, Lac-Brome
Muse Brut IGP
Léon Courville (Saint-Pépin) 70 $

____

LES PRODUITS SANS ALCOOL

Canada, Québec, Lévis 
Moût de pomme effervescent

Allemagne  
Festillant, cidre mousseux 

France, vin blanc désalcoolisé moins de 0,5% alc/vol
M0 Cuvée révolutionnaire
Moderato
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28 $

33 $

48 $



À L’HEURE 
DU COCKTAIL

PRODUITS D’ICI

Spiritueux	
Gin Menaud	

12 $ par consommation 

Dry gin Ungava 
Vodka Kamouraska 
Rhum épicé Chic Choc 
Whisky Rye St-Laurent 
Liqueur d’orange Quartier Lafrance 
Brandy de pomme Michel Jodoin 
Crème d’érable Coureur des Bois

Bières et vins sélectionnés	 12 $ par consommation

____

PRODUITS D’AILLEURS

Spiritueux	
Gin	

13,55 $ par consommation  

Vodka 
Scotch 
Rye 
Rhum 
Cognac et autres digestifs

Bières et vins sélectionnés	 13,55 $ par consommation 

____

Eau gazéifiée, boissons gazeuses, jus	 3,85 $ par consommation

Veuillez noter que si les ventes du bar sont inférieures à 450 $, avant taxes 
et service, la différence sera facturée au compte maître.



INFORMATIONS IMPORTANTES

REVENUS MINIMAUX 
Pour tout événement tenu à l’Assemblée nationale du Québec, une somme minimale de 6 000 $ en 
revenus pour la nourriture et les boissons est exigée. Cette somme exclut les taxes et les frais de service. 

FRAIS APPLICABLES 
Des frais de logistique de 2 500 $ s’appliquent pour toutes les réservations d’événements privés. Ces frais 
couvrent notamment la coordination de l’événement, la sécurité, l’accueil, le vestiaire, l’aménagement de 
la salle et les visites guidées (selon la disponibilité). 

GARANTIE - MENU ET QUANTITÉS 
Le choix du menu et le nombre de personnes invitées deviennent garantis 72 heures avant la tenue 
de l’événement. 

Option de deux choix de plats principaux. 

Si les quantités sont connues à l’avance : - 72 heures à l’avance, supplément de 20 $ par personne 
- 10 jours à l’avance, supplément de 10 $ par personne

Les options végétariennes ne sont pas comptabilisées comme un choix. 

DÉPÔT DE CONFIRMATION 
Un dépôt minimal de 2 000 $ est requis afin de confirmer la réservation de l’événement. 

PRIX, TAXES ET FRAIS DE SERVICE 
Tous les prix sont sujets à être modifiés sans préavis, taxes et frais de service en sus, dans un délai 
de plus de trois mois de l’événement, afin de refléter les fluctuations du marché. 

ALLERGIES OU INTOLÉRANCES ALIMENTAIRES 
Toute demande de menu sans allergène doit être reçue au moins 10 jours avant la date de l’événement* 
et doit être basée sur les allergènes prioritaires suivants, établis par Santé Canada : 

Gluten	 Lactose Moutarde 
Noix et arachides Œufs Poissons, mollusques et crustacés 
Sésame 	 Soya Sulfites 

Il est également nécessaire de fournir le prénom et le nom des personnes concernées, leur allergie ainsi 
que leur emplacement dans la salle, s’il y a un plan établi, afin que nous puissions élaborer ou adapter 
leurs plats. 

* Sinon le plat de remplacement sera facturé au compte maître en supplément de la garantie.

Nous vous remercions d’avoir choisi l’Assemblée nationale du Québec 
pour la tenue de votre événement!

Nous nous ferons un plaisir de vous servir en français!




