
July 3-5, 2025
Chef Kenton Leier and Chef Kris Kurus 

YELLOWFIN CRUDA
Coconut milk, Fennel, Cucumber, Basil, Grapefruit

PORK SCHNITZEL
Kale caesar, Chicken gravy, Apple, Braised red cabbage

COFFEE & TEA
Earl grey semifreddo, Coffee crumble, Honey glazed stone fruit

--

--

MENUMENU
June 3-5, 2026

Chef Kenton Leier & Chef Chris Irving

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, co�ee



3–5 juillet 2025
Chef Kenton Leier et Chef Kris Kurus 

CARPACCIO DE THON ALBACORE
Lait de coco, fenouil, concombre, basilic, pamplemousse

SCHNITZEL DE PORC
Salade César au chou frisé, sauce au poulet, pomme, chou rouge braisé

CAFÉ ET THÉ
Parfait à l’Earl Grey, croustillant au café, fruits à noyau glacés au miel

--

--

MENUMENU
3-5 juin 2026

Chef Kenton Leier et Chef Chris Irving

OMBLE CHEVALIER 
Omble chevalier légèrement mariné en mosaïque de nori 

avec herbes marines et concombre, dashi de champignon pin, huile d’épinette

VEAU
Veau de lait de l’Ontario rôti aux herbes, jeunes poireaux et chanterelles marinées,

purée de pommes de terre, feuilles de moutarde, jus naturel de veau

CHOCOLAT ET MALT
Caramel salé à la sève de bouleau, meringue au yaourt, biscuit au miel grillé, café

and cucumber, pine mushroom dashi, spruce oil


