Bill’s Picks
Maybe its the temperature, but I’m thinking  all red for the menu... Good Beaujolais is great with rillettes, omelette..yummm....... but the German or other aromatic white  is a good idea as well..  Then a Cahors or even a Burgundy.   

If I were to do 2 wines, here are some options at different price levels and colors :


 (1-3) Juliénas 2005, Moillard, Beaujolais red, $19.85,  SAQ  # 10367885
 (1-3)  Pinot blanc 2004, Schneckenberg, Pfaffenheim  France white, $19.75, SAQ # 10789826
 

 (4-7) Dâo 2003, Reserva, Quinta dos Roques, Portugal red , $32.25, SAQ # 894121 
 (4-7) Cahors 2002, Château de Haute-Serre, France red, $21.75, SAQ # 947184 
 (4-7) Pinot noir 2005, Margrain, New Zealand  $33 SAQ # 10383261
 (4-7) Fixin 2005, Vincent et Denis Berthaut  France red, $34.50, SAQ # 880500


For a complete wine pairing (4+ wines)

1- Charcuterie trio: duck rillettes, foie gras terrine, duck sausage with our house mustards: wild berry, wild ginger and crinkleroot, yellow beet and crinkleroot relish, red beet wild ginger jelly

Pinot blanc 2004, Schneckenberg, Pfaffenheim  France white, $19.75, SAQ # 10789826

2- Asian style BBQ duck, duck egg omelette, sticky rice with sesame, wild mushroom tamari sauce

Juliénas 2005, Moillard, Beaujolais red, $19.85,  SAQ  # 10367885

3- Duck broth, duck gnudi with sea spinach and parmesan

Juliénas 2005, Moillard, Beaujolais red, $19.85,  SAQ  # 10367885

4- Pan-seared duck foie gras bergamot root vegetable purée, roasted root vegetables, cider vanilla-grass sauce

Pinot noir 2005, Margrain, New Zealand  $33 SAQ # 10383261

5- Smoked duck and fennel salad, edaname, pickled day lily buds, arugula, boletus oil, wild grape ‘balsamic’

6- Pan roasted Muscovy duck supreme, cloudberry and truffle sauce, crépinette of old fashioned stuffing with duck gizzard, liver and confit, Savoy cabbage and winter squash

Dâo 2003, Reserva, Quinta dos Roques, Portugal red , $32.25, SAQ # 894121 

7- Almond sweet clover meringue, chocolate Labrador tea mousse with elderberry, elderflower ice cream
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Les choix de vins de Bill

Avec deux vins :

Soit un Beaujolais ou un blanc d’Alsace ou Allemagne pour commencer, 
et pour suivre, un rouge style Cahors, mon coup de coeur Portugais ou pour un rouge plus supple, un Bourgogne ou Pinot noir.  Voici quelques options disponibles au SAQ.


 (1-3) Juliénas 2005, Moillard, Beaujolais red, $19.85,  SAQ  # 10367885
 (1-3) Pinot blanc 2004, Schneckenberg, Pfaffenheim  France white, $19.75, SAQ # 10789826  
(4-7) Dâo 2003, Reserva, Quinta dos Roques, Portugal red , $32.25, SAQ # 894121 
(4-7) Cahors 2002, Château de Haute-Serre, France red, $21.75, SAQ # 947184 
(4-7) Pinot noir 2005, Margrain, New Zealand  $33 SAQ # 10383261
(4-7) Fixin 2005, Vincent et Denis Berthaut  France red, $34.50, SAQ # 880500



Pour un accord vin-mets plus complets (4+ vins) si vous êtes assez nombreux
1- Trois charcuteries : rillettes de canard, terrine de foie gras, saucisson de canard et trois moutardes  

Pinot blanc 2004, Schneckenberg, Pfaffenheim  France blanc, $19.75, SAQ # 10789826

2- Canard BBQ à l’Orientale et  omelette d’œuf de canne, 

riz collant au sésame, sauce tamari aux champignons sauvages

Juliénas 2005, Moillard, Beaujolais rouge, $19.85,  SAQ  # 10367885

3- Bouillon de canard,

gnudi de canard avec arroche de mer et parmesan

Juliénas 2005, Moillard, Beaujolais rouge, $19.85,  SAQ  # 10367885

4- Foie gras de canard poêlé

légumes racines en purée et rôties a la monarde,

sauce au cidre et au  foin d’odeur


Pinot noir 2005, Margrain, Nouvelle Zélande  $33 SAQ # 10383261

5- Salade de canard fumé et fenouil, edaname, 

boutons d’hémérocalles marinés, roquette,

huile de bolet, balsamique de raisins sauvages

6- Magret de canard Barbarie, sauce au chicoutai à la truffe, 

crépinette de farce à l’ancienne avec gésiers, foies et confit,

chiffonade de choux Savoie et courge

Dâo 2003, Reserva, Quinta dos Roques, Portugal red , $32.25, SAQ # 894121 
7- Dacquois aux amandes et au mélilot,  

mousse de chocolat au thé du labrador 

et aux petits fruits de sureau,

glace aux fleurs de  sureau
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