
Table d’hôte
Entrées ou Potages

Plats Principaux

Dessert et Breuvages

Paella végétariennePaella végétariennePaella végétarienne

Betteraves fumées, champignons sauvages

marinés, herbes 

Flétan du golfeFlétan du golfeFlétan du golfe
Chanterelles deux façons, ratatouille, 

risotto en toast

Filet mignon laqué miso et érable (6 oz)Filet mignon laqué miso et érable (6 oz)Filet mignon laqué miso et érable (6 oz)

Feuilleté aux oignons

Extra 13$

Canard et pétonclesCanard et pétonclesCanard et pétoncles
Poitrine de canard grillée et pétoncles saisis,

brioche et sauce crème aux shimeji

Bavette de bœuf (6oz)Bavette de bœuf (6oz)Bavette de bœuf (6oz)
Fromage bleu, tatin à l’échalotte, noisettes et poireaux

Saint-LaurentSaint-LaurentSaint-Laurent
Accras de sébaste, bisque de homard, morue,

crevettes, chair de homard, coquillages, huile

d’herbes et crème à la fleur d’ail

Potage du moment

Chaudrée de poissons de l’Auberge

Table de desserts

Jarret d’agneau du KamouraskaJarret d’agneau du KamouraskaJarret d’agneau du Kamouraska

Oignons perles, aligots à l’ail noir, jus au Calvados

Café, thé ou infusions

Extra 15$

Tartare de crevettes, coco, litchi et gel de tomatillo

Rillettes de canard, salsa de mandarine, gel d’herbes

Cerf rougeCerf rougeCerf rouge

Champignons, homard, sauce aux griottes,

«mash» à la truffe blanche



Table d’hôte
Starters or Soups

Main Courses

Vegeterian PaellaVegeterian PaellaVegeterian Paella
Smoked beets, marinated wild mushrooms,

herbs

Halibut from the GulfHalibut from the GulfHalibut from the Gulf

Chanterelles two ways, ratatouille, 

risotto toast

Miso and maple glazed filet mignon (6 oz)Miso and maple glazed filet mignon (6 oz)    Miso and maple glazed filet mignon (6 oz)  
Onion puff pastry 

Extra 13$

Duck and scallopsDuck and scallopsDuck and scallops
Grilled duck breast and seared scallops,

brioche and shimeji cream sauce

Beef flank steak (6 oz)Beef flank steak (6 oz)Beef flank steak (6 oz)

Blue cheese, shallot tarte tatin, hazelnuts and leeks

Saint-LaurentSaint-LaurentSaint-Laurent
Sebastes fritters (accras), lobster bisque, 

cod, shrimp, lobster meat, shellfish, herb oil,

and garlic blossom cream

Cream of the day

Auberge fish chowder

Desserts and Beverages

Dessert table

Coffee, tea or infusions

Lamb shank from KamouraskaLamb shank from Kamouraska  Lamb shank from Kamouraska 

Pearl onions, aligot with black garlic, Calvados sauce

Extra 15$

Shrimp tartare, coconut, lychee and tomatillo gel

Duck rillettes, mandarin salsa, herb gel

Red deerRed deerRed deer
Mushrooms, lobster, sour cherry sauce, white truffle mash
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