
Escargots à la crème d’ail et champignons

Truite mi-cuite et salade de fenouil mariné 
à la mandarine

Tataki de cerf, émulsion aux bleuets

Potage au fil des jours

Chaudrée de poissons de l’Auberge

Saumon frais de l’Atlantique,                                                           
sauce au chèvre et à la moutarde à l’ancienne 42

Bavette de boeuf, sauce porto et boudin 46

Filet de veau, sauce poivre vert et vin rouge 43

Cuisse de canard confite sur pâtes, 
à la glace de viande aux petits pois 

et aux champignons  41

Steak de thon , émulsion à la fleur d’ail 45

Duo de cuisses de grenouille (3)et pétoncles (4), 
sauce à la courge butternut 47

Table à desserts
Thé, café, lait

TABLE D’HÔTE



Escargots au gratin
With cream and mushrooms

Half-cooked trout and marinated fennel salad 
with mandarins

Deer tataki with blueberry emulsion

Soup of the day

Auberge’s fish chowder

Fresh Atlantic salmon,
old-fashioned mustard and goat cheese sauce 42

flank steak, porto and boudin sauce 47

Veal filet, green pepper and red wine sauce 43

Confit duck leg, on pasta with meat glace, 
green peas and mushrooms 41

Tuna steak with garlic flower emulsion 45

Frog leg(3) and scallop(4) duo, 
butternut sauce 47

Desserts table
Tea, Coffee, Milk
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