
Bienvenue AU DOMAINE Handfield

La famille Handfield cultive l’art de recevoir  
depuis plus de 85 ans

Au début des années trente alors qu’elle appartient à Irène et Victor Handfield, 

la grande maison familiale ouvre ses portes sous le nom de ‘‘Pension V’la Le Bon Vent’’. 

 

En 1945, c’est Conrad, fils d’Irène et Victor, avec son épouse Micheline, qui la convertira en une 

auberge mettant l’accent sur la gastronomie québécoise, ce qui lui fera gagner ses lettres de noblesse. 

Grand bâtisseur et personnage inflluent dans le domaine touristique québécois, Conrad a comme 

mission de transmettre les traditions de ses ancêtres en conjuguant l’art culinaire de la ferme à l’assi-

ette, l’architecture ancestrale, ainsi que l’hospitalité bien de chez nous.

Après plus de 85 ans d’existence et soutenu par la troisième génération des Handfield, 

le Domaine se voue toujours à la promotion du patrimoine et de la région de la 

Vallée-du-Richelieu en présentant les produits de son terroir.  

Vous retrouverez, à travers le menu, des produits en provenance des villages avoisinants ainsi que de 

différentes régions du Québec. De plus, vous retrouverez plusieurs plats aux saveurs d’érable en prov-

enance de notre érablière. 

Cette philosophie nous a valu la désignation ‘‘menu majoritairement québecois’’: un programme de 

reconnaissance pour les restaurants qui valorisent les Aliments du Québec et Aliments préparés au 

Québec dans l’élaboration de leurs menus.

Bon appétit.



 Lunch Menu

Mixed salad $12

Smoked salmon and its condiments $15

Shrimp puff pastry, Dugléré sauce $16

CHARCUTERIE PLATTER $17

Soup of the day $10

CANADIAN PEA SOUP $12

campagnarde OMELETTE $16

cROQUE MONSIEUR, homemade ham, tomato and
cheese on baguette $18

Chicken Supreme, mustard sauce and
mushrooms $24

SAILOR’S FISH’N SHIP, tartar sauce $24

beef tartar 120GR, fries and arugula salad $24

Fresh fruits tulip, vanilla ice cream and fruit coulis $10

maple sugar crème brûlée $10

SUGAR PIE, vanilla ice cream $10



 OYSTERS SPeCIAL
           TABLE D’HÔTE

               bloody shooter

                    6 Fresh oysters

                  OYSTER CHOWDER

                   3 rockfeller oYSTERS

                 3 fRIED OYSTERS $38

 à la carte

                           6 oYSTERS $15

                          12 oYSTERS $28

                          6 rockfeller oYSTERS OR friES $18

                         OYSTER CHOWDER $12

    Our oysters are served with mignonette, lemon and tabasco

WINE SUGGESTION 

MUSCADET SÈVRE ET MAINE, Barré Frères

Bottle $54       Glass $11



les entrées / the starters
ASSIETTE Québécoise tourtière Micheline, ketchup aux fruits et betteraves, oreilles de crisse, 
creton
QUEBEC PLATE, Micheline meat pie, fruits and beet ketchup, pork rinds, creton

13$

salade composée
MIXED SALAD 14$

feUILLETé aux champignons, sauce vin blanc, crème et ciboulette
sauteed mushroom puff pastry, white wine sauce, cream and chives 17$

Raclette au fromage OKA, jambon à l’os, saucisse à l’érable et pommes de terre grelot
oka cheese raclette, smoked ham on the bone, maple sausage and baby potatoes 21$

Tartare de boeuf (80gr), salade roquette et vinaigrette balsamique, 
tuile de parmesan, croutons
beef tartar (80gr), arugula, balsamic vinaigrette, parmesan tile, croutons

15$

Tartare de Saumon et mangue (80gr), salade roquette et vinaigrette balsamique,
poireau frit, croutons
salmon and mango tartar (80gr), arugula, balsamic vinaigrette, fried leek, croutons

15$

les marmites / the kettle
Soupe aux pois à la canadienne
canadian pea soup

12$

Soupe à l’oignon à la rousse de Farnham, croutons, fromage suisse, gratinée
french onion soup with farnham red beer, croutons, swiss cheese, au gratin 14$

la marée / the sea
linguini aux crevettes et palourdes, sauce crémeuse à l’ail, paprika fumé et 
citron
shrimp and clam linguini, creamy garlic sauce, smoked paprika and lemon

29$

saumon grillé, sauce chimichurri, julienne de légumes
grilled salmon, chimichurri sauce and julienned vegetables 36$

Fish n’ chips, servi avec frites et sauce tartare maison
fries, homemade tartar sauce 33$

Tartare de saumon et mangue (180gr), frites, salade roquette et vinaigrette bal-
samique, poireau frit, croutons
salmon and mango tartar (180gr), fries arugula, balsamic vinaigrette, fried leek, croutons

33$

Ajoutez 20$ au prix de votre plat principal afin de composer votre Table d’Hôte 3 services  
Add $20 to the price of the main dish and get a 3 course Table d’Hôte                                                                   

1 ENTRÉE starter  |  1 POTAGE soup  |  1 PLAT PRINCIPAL main plate



Grillades & Braisés / grilled and braised
tournedos de légumes sur sauce tomate aux herbes, accompagné de son 
Tian, champignon Portobello (plat végétarien)
vegetable tournedos on tomato and herb sauce, accompanied by its Tian, Portobello 
mushroom (vegetarian dish)

28$

linguini carbonara
carbonara linguini

26$

ragoût de pattes et boulettes « grand-mère »
“grandmother style” stew, of paws and meatballs 36$

boeuf braisé aux champignons, légumes racines
mushroom braised beef, root vegetables 36$

filet de boeuf 200gr, sauce vin rouge et échalotes
beef tenderloin 200gr, red wine and shallot sauce

56$

Cuisse de pintade confite, champignons à la diable
GUINEA FOWL LEG, spicy tomato mushroom sauce

34$

Tartare de boeuf (180gr), frites, salade roquette et vinaigrette balsamique, tuile de 
parmesan, croutons
beef tartar (180gr), fries, arugula, balsamic vinaigrette, parmesan tile, croutons

33$

les desserts / the sweets

fromages du maître affineur 
cheese platter by the master refiner 21$

tulipe de fruits frais, crème glacée à la vanille et coulis de fruits
fresh fruit tulip, vanilla ice cream, fruit coulis 10$

crème brûlée au sucre d’érable 
maple sugar crème brûlée

13$

TARTE AU SUCRE, crème glacée à la vanille 
sugar pie, vanilla ice cream 13$

tarte au chocolat, crème glacée à la vanille, coulis de fruits 
chocolate pie, vanilla ice cream, fruit coulis

14$


