
TABLE D’HÔTE

Cappuccino   5.50
Café au lait   5.50

Cafés flambés   11.00

BOISSONS

ENTRÉES ou POTAGES

Gratin d’escargots et maïs trois façons

Tataki de bison à la bière noire et bleuets

Potage du moment

Chaudrée de poisson de l’Auberge 

PLATS PRINCIPAUX

Carré d’agneau du Kamouraska,
glace à l’érable et romarin| Extra 12

Saumon frais de l’Atlantique, sauce au fromage
de chèvre et myrique baumier

Macreuse de bœuf marinée au calvados, 
chutney d’oignons et pommes au thé noir

Filet mignon de bœuf 6oz, glace de vin rouge
et petits fruits| Extra 10

Trio du pêcheur : Morue, moules et crevettes tigrées, 
sauce corail au gingembre

Raviolis de truite fumée, panais rôtis, 
crème au vin blanc et caramel de citron

Flétan, ragoût de lentilles et jus de viande au foie gras

DESSERTS

Table à desserts 

Café filtre, thé, 
infusion   3.50
Espresso   4.00

FORFAIT



ALLERGIES
Si vous ou une personne à votre table souffrez d’allergies alimentaires, merci de 

le mentionner à votre préposé(e) au service afin d’assurer votre sécurité et 
confort.

Menu sans gluten disponible

ENFANTS
(12 ans et moins)

Potage du jour

Filet de poisson du jour
Filets de poulet de grain

Filet mignon de bœuf 4 oz

Crème glacée et breuvage

12 ans et moins  |  15

ALLERGIES
If you or a person at your table is allergic to any food, please inform your waiter

to ensure a good follow-up with the chicken team.

Gluten-free menu available

KIDS
(12 and less)

Soup of the day

Fish of the day
Chicken breast fillets

Filet mignon 4 oz

Ice cream and beverage

12 and under |  15



STARTER or SOUP

Escargots gratin and three ways corn

Black beer and blueberries bison tataki

Cream  of the day 

Auberge’s fish chowder 

MAIN COURSE

Rack of lamb from Kamouraska, 
maple and rosemary demi-glace | Extra 12

Fresh Atlantic salmon with goat cheese and sweet gale sauce

Beef flat iron marinated in calvados, 
black tea apple and onion chutney

Beef filet mignon 6oz, red wine and berries demi-glace | Extra 10

Fisherman’s trio : Codfish, mussels and tiger shrimp, 
ginger coral sauce

Smoked trout ravioli, roasted parsnips, 
white wine cream and lemon caramel

Halibut, lentil stew and foie gras jus de viande

DESSERTS

Dessert table 

HOT DRINKS

TABLE D’HÔTE
PACKAGE

Cappuccino   5.50
Latte 5.50

Flambé coffee 11.00

Filter coffee, tea, 
infusion   3.50
Espresso   4.00
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