
Escargots à la crème d’ail et champignons

Tataki de thon, émulsion au sésame, salade Wakamé

Ragoût de champignons et boudin

Potage au fil des jours

Chaudrée de poissons de l’Auberge

Saumon frais de l’Atlantique,                                                           
sauce à la fleur d’ail et homard  41

Bavette de bison,                                                                                          
sauce abricot et vinaigre de Xérès   45

Filet de veau, sauce à l’érable et à la rhubarbe 43

Cuisse de canard confite, 
marmelade et Triple Sec  40

Duo d’omble chevalier et pétoncles (3),                                                
sauce vierge   44

Pâtes aux crevettes de Matane,                                                      
chèvre et épinards de mer 41

Table à desserts
Thé, café, lait

TABLE D’HÔTE



Escargots  au gratin                                                                  
with cream and mushrooms

Tuna tataki with sesame emulsion

Mushroom ragout and boudin

Soup of the day

Auberge’s fish chowder

Fresh Atlantic salmon,                                                               
garlic flower and lobster sauce  41,

Bison flank steak with apricot
and Xérès vinegar sauce   45

Veal filet, maple and rhubarb sauce 43

Confit duck leg, marmelade and Triple Sec 40

Arctic char and scallops duo, sauce vierge 44

Shrimp pasta with goat cheese
and sea spinach 41

Desserts table
Tea, Coffee, Milk

TABLE D’HÔTE


