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CHEF'S TABLE

a local farm to table feast

MENU

June 3-5, 2026

Chef Kenton Leier & Chef Chris lrving

ARCTIC CHAR

Lightly cured char in a nori mosaic with sea herbs
and cucumber, pine mushroom dashi, spruce oil

VEAL

Ontario milk fed veal roasted in herbs,
with young leeks and pickled chanterelles,
potato puree, mustard greens, natural veal jus

CHOCOLATE MALT

Salted birch sap caramel, yoghurt meringue, toasted honey biscuit, coffee
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Sestin de la ferme a la table

MENU

3-5juin 2026

Chef Kenton Leier et Chef Chris Irving

OMBLE CHEVALIER

Omble chevalier légerement mariné en mosaique de nori
avec herbes marines et concombre, dashi de champignon pin, huile d'épinette

VEAU

Veau de lait de ['Ontario roti aux herbes, jeunes poireaux et chanterelles marinees,
puréee de pommes de terre, feuilles de moutarde, jus naturel de veau

CHOCOLAT ET MALT

Caramel salé a la seve de bouleau, meringue au yaourt, biscuit au miel grillé, café
and cucumber, pine mushroom dashi, spruce oil
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