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RÉSERVEZ VOS SOIRÉES DU TEMPS DES FÊTES
BOOK YOUR HOLIDAY SEASON SOIRÉES

CONTACTEZ-NOUS
CONTACT US

RENOIR, SOFITEL MONTRÉAL LE CARRÉ DORÉ
1155, rue Sherbrooke Ouest - Montréal (Qc.) H3A 2N3

sofitelmontreal.restaurant@sofitel.com | +1 (514) 788-3038

WWW.RESTAURANT-RENOIR.COM

Partagez vos moments couture !
Share your couture moments!

@RENOIRMONTREAL @SOFITELMONTREAL

Pierre Bousquet
Pierre.Bousquet@Sofitel.com | +1 (514) 788-3056

Contactez | Contact

mailto:sofitelmontreal.restaurant%40sofitel.com?subject=RESERVATION%20-%20F%C3%8ATES%202018-2019


- 5 -- 4 -

CHEF PERRET PRÉSENTE
CHEF PERRET PRESENTS

MENU LES GRANDES TABLES | GROUP TABLE MENU (P.6)
à partir de | starting at

- 69 $ -

LES SOIRÉES DE NOËL | CHRISTMAS EVENINGS (P.8-9)
24 et 25 décembre | December 24th and 25th

Service de 17H30 | 5:30 p.m. service - 69 $ -
Service de 20H00 | 8 p.m. service - 99 $ -

LE BRUNCH DE NOËL | CHRISTMAS BRUNCH (P.10-11)
25 décembre, 11H00 et 13H30 | December 25th, 11 a.m. and 1:30 p.m.

- 79 $ -

LE RÉVEILLON DU NOUVEL AN | NEW YEAR’S EVE (P.13)
31 décembre, à partir de 18H30 | December 31st, as of 6:30 p.m.

- 210 $ -

LE BRUNCH DU NOUVEL AN | NEW YEAR BRUNCH (P.14-15)
1er janvier, 11H00 et 13H30 | January 1st, 11 a.m. and 1:30 p.m.

- 85 $ -

NOS CHEFS | OUR CHEFS (P.16-17)

Les prix n’incluent pas les taxes et le service
Taxes and service are not included in the prices

Joyeux Temps des Fêtes ! 
Happy Holiday Season!
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AMUSE-BOUCHE DU CHEF 
CHEF’S AMUSE-BOUCHE

ENTRÉE 
STARTER

Déclinaison de betteraves, cromesquis de Louis d’Or, poire, vieux balsamique
Beets in several ways, Louis d’Or cromesquis, pear, old balsamic

ou or

St-Jacques rôties, salade d’endives, crème sure, vinaigrette aux agrumes
Roasted scallops, endive salad, sour cream, citrus vinaigrette

AJOUTEZ UNE SECONDE ENTRÉE (+20)
ADD A SECOND STARTER (+20)

Foie gras au torchon, brioche aux figues, compote de figues aux épices
Foie gras au torchon, fig brioche, spiced fig compote

PLAT PRINCIPAL 
MAIN COURSE

Pieuvre, encornet, moules fumées, couscous perlé, safran, chorizo
Octopus, squid, smoked mussels, pearl couscous, saffron, chorizo

ou / or

Bœuf short ribs braisé, carottes, oignons cipollinis, sauce vin rouge
Braised beef short ribs, carrots, cipollini onions, red wine sauce

DESSERT
Bûche de Noël

Yule log

- 69 -

10 personnes et plus, à partir du 1er décembre - Exceptés les 24, 25 et 31 décembre
10 guests and more, starting December 1st - With the exception of December 24th, 25th and 31st

LES GRANDES TABLES
GROUP MENU

Bonne soirée & bon appétit!
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TRILOGIE D’AMUSE-BOUCHE
AMUSE-BOUCHE TRIO

PREMIÈRE ENTRÉE
FIRST STARTER

Carpaccio de dorade, pommes de terre fumées au thym, huile citronnée, caviar
Sea bream carpaccio, smoked potatoes with thyme, lemon oil, caviar

SECONDE ENTRÉE
SECOND STARTER

Foie gras poêlé, pain d’épices, salsifis, pommes caramélisées
Seared foie gras, gingerbread, salsify, caramelized apples

ENTREMET
Granité à la mandarine

Mandarin granita

PLAT PRINCIPAL
MAIN COURSE

Filet de veau de lait en croûte de truffe noire, céleri rave, artichaut, jus au porto
Black truffle-crusted milk-fed veal filet, celeriac, artichoke, port wine jus

ou / or

Loup de mer à la plancha, risotto au brocoli, citron confit, copeaux de parmesan, 
noisettes torréfiées

Sea bass a la plancha, broccoli risotto, lemon confit, Parmesan shavings, roasted hazelnuts

DESSERT
Bûche de Noël

Yule log

- 99 -
Ajoutez un accord vins // Add a wine pairing

+49

Mardi 24 et mercredi 25 décembre - 20H00
Tuesday 24th and Wednesday 25th of December - 8:00 p.m.

MENU DE NOËL
CHRISTMAS MENU

TRILOGIE D’AMUSE-BOUCHE
AMUSE-BOUCHE TRIO

ENTRÉE
STARTER

Carpaccio de dorade, pommes de terre fumées au thym, huile citronnée, caviar
Sea bream carpaccio, smoked potatoes with thyme, lemon oil, caviar

PLAT PRINCIPAL
MAIN COURSE

Filet de veau de lait en croûte de truffe noire, céleri rave, artichaut, jus au porto
Black truffle-crusted milk-fed veal filet, celeriac, artichoke, port wine jus

ou / or

Loup de mer à la plancha, risotto au brocoli, citron confit, copeaux de parmesan, 
noisettes torréfiées

Sea bass a la plancha, broccoli risotto, lemon confit, Parmesan shavings, roasted hazelnuts

DESSERT
Bûche de Noël

Yule log

- 69 -
Ajoutez un accord vins // Add a wine pairing

+32

Mardi 24 et mercredi 25 décembre - 17H30
Tuesday 24th and Wednesday 25th of December - 5:30 p.m.

MENU DE NOËL
CHRISTMAS MENU
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LE FROMAGER
Plateau de fromages locaux et français

Platter of local and French cheeses

LE POISSONNIER
Saumon fumé et ses garnitures, saumon à l’oseille, huîtres, crabe des neiges

Smoked salmon and trimmings, salmon with sorrel, oysters, snow crab

Plateau de fruits de mer et garnitures : pieuvre grillée, crevettes sauvages cocktail, tataki de thon yellowfin
Citron, mayonnaise épicée, sauce cocktail

Seafood platter and trimmings: grilled octopus, wild shrimp cocktail, yellowfin tuna tataki
Lemon, spicy mayonnaise, cocktail sauce

LE GRILLARDIN
Contrefilet rôti aux épices de Montréal

Montreal spice-roasted strip loin

Carré d’agneau aux herbes de Provence
Rack of lamb with herbes de Provence

Paupiettes de veau à la sauge, fondue de chou toscan à la tomate
Veal paupiettes with sage, Tuscan cabbage and tomato fondue

L’ENTREMÉTIER
Mousseline de pommes de terres à la truffe

Truffled potato mousseline

Fricassée de choux de Bruxelles au beurre noisette
Brussels sprouts fricassee with hazelnut butter

Cavatelli aux champignons, roquette, fleur d’ail 
Cavatelli with mushrooms, arugula, garlic flower

LES CLASSIQUES
Bacon, saucisses, pommes de terre, œufs brouillés, omelettes et garnitures

Bacon, sausages, potatoes, scrambled eggs, omelettes and accompanying garnishes

Station gaufres et ses accompagnements, sélection de desserts maison
Waffle station and trimmings, selection of homemade desserts

- 79 -

LE GARDE-MANGER
Tartine de terrine de foie gras, brioche toastée, oignons confits au vin rouge, gelée de pommes et duxelles 

de champignons truffée
Tartine of foie gras, toasted brioche, red wine onion confit, apple jelly and truffled mushroom duxelles

Tartine de chèvre, figues, noix de pécan
Goat tartine, figs, pecans

Tartine de fior di latte, tomates confites, foccacia maison, crème sure au citron, basilic frais
Fior di latte tartine, confit tomatoes, homemade focaccia, lemon sour cream, fresh basil

Salade poké, carottes, edamame, concombre, chou rouge, radis, riz brun, vinaigrette au sésame 
Poke salad, carrots, edamame, cucumber, red cabbage, radish, brown rice, sesame vinaigrette 

Salade de betteraves de couleurs marinées, poires, noisettes grillées, crumble de feta
Pickled coloured beet salad, pears, toasted hazelnuts, crumbled feta

Salade de pois chiches, poivrons grillés, artichauts rôtis, cumin, pousses d’épinard, graines de citrouille
Chickpea salad, grilled peppers, roasted artichokes, cumin, spinach shoots, pumpkin seeds

Salade maraîchère, vinaigrette maison
Market salad, house vinaigrette

Plateau d’antipasti maison
Poivrons, aubergines, courgettes, oignons rouges, artichauts marinés, oignons cipollini, olives

Homemade antipasto platter
peppers, eggplant, zucchini, red onions, pickled artichokes, cipollini onions, olives

Plateau de charcuteries, jambon de Bayonne, saucisson basque
Charcuterie platter, Bayonne ham, Basque-style sausages

Pâté en croûte d’Olivier et jambon persillé de François
Olivier’s Pâté en Croûte and François’ Ham Hock Terrine

La soupe du jour | Soup of the day

Mercredi 25 décembre - 11H ou 13H30 | Wednesday, December 25th - 11 a.m or 1:30 p.m.

BRUNCH DE NOËL
CHRISTMAS BRUNCH
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CANAPÉS DU RÉVEILLON 
NEW YEAR’S EVE CANAPÉS

PREMIÈRE ENTRÉE
FIRST STARTER

Carpaccio de homard, consommé en gelée, caviar, condiments
Lobster carpaccio, jellied consommé, caviar, condiments

SECONDE ENTRÉE
SECOND STARTER

Pâté en croûte de pintade, foie gras, ris de veau, truffe noire, gelée de porto
Guinea fowl pâté en croûte, foie gras, veal sweetbread, black truffle, port jelly

ENTREMET
Granité à la mandarine

Mandarin granita

PLAT PRINCIPAL
MAIN DISH

Filet de bœuf Rossini, mousseline de pommes de terre truffée, oignons glacés, foie gras 
poêlé, sauce Périgueux

Beef Fillet Rossini, truffled potato mousseline, glazed onions, seared foie gras, 
Périgueux sauce

ou / or

Filet de bar sauvage rôti, calmar, oursin, artichaut, fenouil, céleri, émulsion champagne
Roasted wild sea bass fillet, squid, sea urchin, artichoke, fennel, celery, champagne emulsion

DESSERT
Surprise du Réveillon

New Year’s Eve surprise

- 210 -
Ajoutez un accord vins // Add a wine pairing

+79

Mardi 31 décembre, à partir de 18H30 | Tuesday, December 31st, as of 6:30 p.m.

MENU DU RÉVEILLON
NEW YEAR’S EVE MENU

VIVEZ À LA FRANÇAISE EN RÉSERVANT VOTRE NUIT
BOOK YOUR NIGHT AND LIVE THE FRENCH WAY

DEMANDEZ NOS TARIFS SPÉCIAUX LORS DE VOTRE RÉSERVATION
ASK FOR OUR SPECIAL RATES WHEN YOU BOOK

+1 (514) 285-9000
SOFITEL.MONTREAL@SOFITEL.COM

SOFITELMONTREAL.COM

mailto:SOFITELMONTREAL%40SOFITEL.COM%0D?subject=RESERVATION
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Mercredi 1er janvier - 11H ou 13H30 | Wednesday, January 1st - 11 a.m or 1:30 p.m.

BRUNCH DU NOUVEL AN
NEW YEAR BRUNCH

La soupe du jour | Soupe of the day

LE FROMAGER
Plateau de fromages locaux et français

Platter of local and French cheeses

LE POISSONNIER
Sushis et makis

Sushis and makis

Saumon fumé et ses garnitures, huîtres, crabe des neiges, cocktail de crevettes sauvages
Smoked salmon and trimmings, oysters, Snow crab, wild shrimp cocktail

LE GRILLARDIN
Contrefilet rôti aux épices de Montréal

Montreal spice-roasted strip loin

Carré d’agneau à la fleur d’ail
Rack of lamb with garlic flower

Branzino aux olives, artichauts, poivrons rôtis, épinards, amandes
Branzino with olives, artichokes, roasted peppers, spinach, almonds

L’ENTREMÉTIER
Gratin de pommes de terre 

Potato gratin

Fricassée de champignons, choux de Bruxelles aux herbes fraîches
Mushroom fricassee, Brussels sprouts with fresh herbs

Polenta au feta, sauce pomodoro
Feta polenta, pomodoro sauce

LES CLASSIQUES
Bacon, saucisses, pommes de terre, œufs brouillés, omelettes et garnitures

Bacon, sausages, potatoes, scrambled eggs, omelettes with accompanying garnishes

Station gaufres et ses accompagnements, sélection de desserts maison
Waffle station and trimmings, selection of homemade desserts

- 85 -

LE GARDE-MANGER
Tartare de bœuf, mayo truffée, parmesan

Beef tartare, truffled mayonnaise, Parmesan

Tartine de gravlax de saumon, pain naan, crème sure aux herbes, caviar de mulet
Salmon gravlax tartine, naan bread, herbed sour cream, mullet caviar

Tartelette ratatouille, basilic, burrata
Ratatouille tart, basil, burrata

Accras de morue maison, mayo épicée
Homemade cod fritters, spicy mayonnaise

Poireau vinaigrette, œuf mimosa
Leek vinaigrette, mimosa egg

Salade de couscous israélien au safran, concombre libanais, menthe fraîche, tomates cerises
Israeli couscous salad with saffron, Lebanese cucumber, fresh mint, cherry tomatoes

Salade de quinoa, agrumes, brocoli, carottes de couleur
Quinoa salad, citrus fruits, broccoli, coloured carrots

Salade maraîchère, vinaigrette
Market salad, vinaigrette

Plateau de légumes grillés et marinés
Poivrons, aubergines, courgettes, oignons rouges, artichauts, oignons cipollini

Platter of grilled and pickled vegetables
Peppers, eggplant, zucchini, red onions, artichokes, cipollini onions

Plateau de charcuteries Basques et jambon de Bayonne
Platter of Basque-style charcuterie and Bayonne ham

Pâté en croûte d’Olivier et jambon persillé de François
Olivier’s Pâté en Croûte and François’ Ham Hock Terrine
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OLIVIER PERRET
CHEF EXÉCUTIF | EXECUTIVE CHEF

CLÉMENT TILLY
CHEF PÂTISSIER | PASTRY CHEF

Olivier Perret est né et a grandi en Bourgogne, France, et il y a passé la plus grande partie de sa 
jeunesse à travailler sur des marchés fermiers où son affinité pour les produits locaux saisonniers 

s’est développée.

Chef Exécutif du Renoir au Sofitel Montréal Le Carré Doré, Olivier Perret crée dans ce restaurant moderne 
et lumineux des plats colorés et savoureux qui rivalisent par leur brillance avec les peintures du maître 
français de l’impressionnisme lui-même.

Le restaurant Renoir a reçu 2 « toques » et une note globale de 14 sur 20 dans la première édition 
montréalaise du prestigieux guide français Gault & Millau 2016. En 2018 Olivier Perret obtient le titre 
prestigieux de Maître Cuisinier de France. 

Born and raised in France’s Burgundy region, Olivier Perret spent much of his youth working at farmers’ 
markets, where his affinity for fresh, locally grown fruits and vegetables was born.

Executive Chef Olivier Perret creates colorful, impeccably flavorful dishes at the modern, luminous Renoir 
Restaurant at Sofitel Montreal Golden Mile that rival the paintings of the French impressionist master 
himself in their brilliance.  

Renoir restaurant receives 2 ‘‘toques’’ and a global score of 14 out of 20 in the first Montreal edition of 
the prestigious French guide Gault & Millau 2016.  In 2018 Olivier Perret obtained the prestigious title of 
Master Chef of France.

Originaire de Nantes, France, et passionné par la pâtisserie dès son plus jeune âge, Clément Tilly a su 
démontrer son talent au sein de grandes institutions parisiennes. Il fait ses armes dans la capitale 

Française en travaillant dans des pâtisseries d’hôtels de renoms tels que le Lutetia et le Shangri-La. 
Dès 2015, il intègre la brigade pâtissière du célèbre Hôtel Ritz Paris de la Place Vendôme, une adresse 
emblématique, dont il deviendra rapidement le sous-chef. Sa passion pour le travail du sucre l’amène à 
suivre une formation sucre d’art au sein d’une prestigieuse école parisienne.

C’est vers Montréal, Canada que Clément Tilly a décidé en 2019 de faire évoluer sa carrière en tant que 
Chef pâtissier du Sofitel Montréal Le Carré Doré et de son restaurant Renoir. Continuant de vivre ses 
passions sucrées, il amène à cette adresse incontournable montréalaise, sa touche fine et colorée. Sa 
pâtisserie favorite ? La tarte au citron. 

Originally from Nantes, France, Clément Tilly was passionate about desserts from a very young age 
and has demonstrated his talent within major Parisian institutions. He began his career in the French 

capital creating pastries in renowned hotels such as Lutetia and Shangri-La. In 2015, he joined the pastry 
brigade of the famous Paris Ritz Hotel in Place Vendôme, an iconic address for which he quickly became 
sous-chef. His passion for making sweets led him to attend a prestigious Parisian school to train in Sugar Art. 

In 2019, Clément Tilly headed to Montreal, Canada to further his career as Pastry Chef for the Sofitel 
Montreal Golden Mile hotel and its Renoir restaurant. Still pursuing his sweet passion, he brings his refined 
and colourful touch to this prominent Montreal location. His favourite pastry? Lemon pie. 
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MAGNIFIQUE MEETINGS

COMMENCEZ L’ANNÉE DU BON PIED EN RÉSERVANT L’UNE DE 
NOS SALLES POUR VOS RENCONTRES ET ÉVÈNEMENTS !

START THE YEAR ON THE RIGHT FOOT AND RESERVE ONE OF OUR 
BANQUET ROOMS FOR YOUR MEETINGS AND EVENTS!

+1 (514) 285-9000
SOFITELMONTREAL@SOFITEL.COM

SOFITELMONTREAL.COM

mailto:SOFITELMONTREAL%40SOFITEL.COM?subject=RESERVATION


WWW.RESTAURANT-RENOIR.COM


