
Table d’hôte
Entrées ou Potages

Plats Principaux

Dessert et Breuvages

Truite en mosaïque, deux façons, 

glace à la betterave et gel de vin blanc

Paella végétariennePaella végétariennePaella végétarienne

Betteraves fumées, champignons sauvages

marinés, herbes 

Flétan du golfeFlétan du golfeFlétan du golfe
Riz bomba, fumet au mélilot, chips au citron,

tomates rôties

Filet mignon (6 oz)Filet mignon (6 oz)Filet mignon (6 oz)

Cannellonis aux poireaux et pleurotes, 

morilles en vinaigrette, purée d’oignons au charbon

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 (5oz) et canard confitBavette de bœuf (5oz) et canard confitBavette de bœuf (5oz) et canard confit
Kartoffel, framboises, cippollini, poivre clavalier

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

Fondant de foie de volaille, écrasé de camerises, 

racine de réglisse et huile d’olive

Potage du moment

Chaudrée de poissons de l’Auberge

Table de desserts

Carré d’agneau du Kamouraska en croûteCarré d’agneau du Kamouraska en croûte  

de grenoblede grenoble

Carré d’agneau du Kamouraska en croûte 

de grenoble

Légumes mentholés, jus à l’orange sanguine 

et huile de foin d’odeur

Café, thé ou infusions

Extra 15$



Table d’hôte
Starters or Soups

Main Courses

Desserts and Beverages

Mosaic of trout prepared two ways, 

beetroot ice cream and white wine gel

Vegeterian PaellaVegeterian PaellaVegeterian Paella
Smoked beets, marinated wild mushrooms,

herbs

Halibut from the GulfHalibut from the GulfHalibut from the Gulf

Bomba rice, sweetgrass fumet, lemon chips,

roasted tomatoes

Filet mignon (6 oz)Filet mignon (6 oz)  Filet mignon (6 oz) 
Leek and oyster mushroom cannelloni, 

morels in vinaigrette, charcoal onion purée

Extra 13$

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

brioche and shimeji cream sauce

Beef flank steak (5 oz) and duck confitBeef flank steak (5 oz) and duck confitBeef flank steak (5 oz) and duck confit

Kartoffel, raspberries, cipollini onions,

clavalier pepper

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

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

and garlic blossom cream

Poultry liver fondant, smashed haskap berries, 

licorice root and olive oil

Cream of the day

Auberge fish chowder

Dessert table

Coffee, tea or infusions

Rack of lamb from KamouraskaRack of lamb from Kamouraska  

in a Grenoble crustin a Grenoble crust

Rack of lamb from Kamouraska 

in a Grenoble crust

Minted vegetables, blood orange jus 

and sweetgrass oil

Extra 15$
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