
table d'hôte
entrées
salade maison 

salade croquante Folia et vinaigrette maison

tataki de boeuf  
mayo miso, laque ponzu-érable, pois au wasabi, enokis marinés et 

oignons verts

Carpaccio de betteraves 
chioggia et jaunes 

mousse de fromage de chèvre, noisettes torréfiées et salade de 
pousses

raviolis frits à la truffe 
Raviolis farcis au boeuf, parmesan, huile de truffe et fines herbes

raviolis au homard— 55$ 
sauce bisque, concassé de tomates et salade tiède de fenouil à 

l’estragon 

Tataki de thon au sésame - 45 
tataki servi sur une julienne de légumes, fèves germées et 
épinards, émulsion au miso, sésame grillé et noix de cajou 

 
bavette CAB — 62$ 

marinée pendant 48 heures selon un vieux classique 
que nous maîtrisons depuis plus de 18 ans. 

Servie avec pommes de terre et légumes.

brochette surf n turf  — 75$ 
brochette de filet mignon, crevettes, chimichurri maison 

servie avec pommes de terre et légumes 

repas

Entrées
sashimi moriawase — 32$ 

(9 morceaux) saumon royal, thon et pétoncle

cocktail de crevettes — 23$ 
purée d'avocat et jalapenos et salade de mangues et tomates 

tartare de thon — 25$ / Repas 35$ 
fraises, lime, concombres, émulsion gingembre, coriandre et 

sésamea

lobster cake pôelé — 20$ 
homard, émulsion à la mélisse et rémoulade au zeste d'agrumes

Wedge d’Iceberg aux pacanes - 13$  
cœur de laitue juteuse, pacanes caramélisées,  

éclats de pomme verte, fromage bleu et vinaigrette ranch

salade césar — 14$ façon L'Aurochs

Salade de tomates— 16$ 
tomates ancestrales et cersises, mazzarella di buffala, vinaigrette 

basilic et caméline

EScargots gratinés à l’ail rôti— 17$ 
le grand classique depuis toujours, escargots gratinés 

servis avec une sauce demi-glace au boeuf maison

carpaccio de filet mignon CAB — 25$ 
pétales de tomates confites, huile de caméline, croûtons 

de pain, roquette et fromage Louis d'Or

Calmars frits à la thaïe — 22$ 
sauce asiatique, lime et graines de sésame

brie fondant — 32$ 
noix de Grenoble caramélisées au sirop d'érable, chutney de bleuets 

et canneberges au porto. Servi avec pain  

huîtres
Huîtres nature 

4 — 17$  |  8 — 34$  |  12 — 51$ 
selon l’arrivage

Huîtres Rockefeller 
4 — 26$  |  8 — 52$  |  12 — 78$ 

selon l’arrivage



 

Poissons

pétoncles & crevettes
Pétoncles et crevettes sur une chaudrée de maïs, cubes de pommes 

de terre et céleri-rave, petits pois, chorizo et chips de kale 

57$

Saumon gingembre et teriyaki
laque teriyaki, sauté de légumes croquants sauce gingembre et 

citronnelle sur un lit de nouilles de riz frites

45$

homard thermidor
1/2 homard façon thermidor, servi avec asperges grillées et  

salade fraîcheur

55$
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sashimi moriawase — 32$ 
(9 morceaux) saumon royal, thon et pétoncle

cocktail de crevettes — 23$ 
purée d'avocat et jalapenos et salade de mangues et tomates 

tartare de thon — 25$ / Repas 35$ 
fraises, lime, concombres, émulsion gingembre, coriandre et 

sésamea

lobster cake pôelé — 20$ 
homard, émulsion à la mélisse et rémoulade au zeste d'agrumes

Wedge d’Iceberg aux pacanes - 13$  
cœur de laitue juteuse, pacanes caramélisées,  

éclats de pomme verte, fromage bleu et vinaigrette ranch

salade césar — 14$ façon L'Aurochs

Salade de tomates— 16$ 
tomates ancestrales et cersises, mazzarella di buffala, vinaigrette 

basilic et caméline

EScargots gratinés à l’ail rôti— 17$ 
le grand classique depuis toujours, escargots gratinés 

servis avec une sauce demi-glace au boeuf maison

carpaccio de filet mignon CAB — 25$ 
pétales de tomates confites, huile de caméline, croûtons 

de pain, roquette et fromage Louis d'Or

Calmars frits à la thaïe — 22$ 
sauce asiatique, lime et graines de sésame

brie fondant — 32$ 
noix de Grenoble caramélisées au sirop d'érable, chutney de bleuets 

et canneberges au porto. Servi avec pain  

Huîtres nature 
4 — 17$  |  8 — 34$  |  12 — 51$ 

selon l’arrivage

Huîtres Rockefeller 
4 — 26$  |  8 — 52$  |  12 — 78$ 

selon l’arrivage

Plateaux
plateau du boucher — 85$  

Smoked meat CAB, côtes levées fumées maison, 
crevettes, mac'n cheese, salade de tomates Louis d'Or, 

pomme de terre Monte-Carlo, pains et cornichons

plateau de fruits de mer — 190$  
Crevettes, huîtres, sashimi moriawase, queue 

de homard, 1/2 crabe des neiges, accras de morue 
et calmars frits

PLateau découverte — 155$  
Ribeye CAB, smoked meat CAB, côtes levées fumées, 

crevettes, mac'n cheese,  salade de tomates Louis d'Or, 
pomme de terre Monte-Carlo, pains et cornichons

à partir de 2 personnes !

un extra crevettes/homard<<

Ajoutez

Steak-frites 10oz — 57$ 
Sauce maison et légumes de saison.

Filet mignon Louis xvi — 89$ 
Foie gras poêlé, fricassée de champignons sauvages, 

purée de pommes de terre à la truffe 
noire et sauce au porto réduit.

Côtes levées au fumoir — 37$ 
Tendres et savoureuses, accompagnées de 

frites maison.

raviolis au homard — 45$ 
Sauce bisque, concassé de tomates et salade tiède de fenouil à 

l’estragon s

Plats
Signatures

Tartares
tartare de bŒuf — 27$ / Repas 38$ 

le grand classique de L’Aurochs. Dijonnaise, câpres, pois 
au wasabi, échalotes françaises, persil et cornichons.

tartare de saumon — 24$ / Repas 34$ 
pommes vertes, émulsion à l’aneth et à l’huile de pistache, 

crumble d’amandes, caramel de betteraves et mousse 
au fromage de chèvre



Purée à l’ail — +3.50$

Salade de tomates Louis d’Or — +4.50$ 
Concombres, basilic et fromage Louis d’Or

Pomme de terre Monte-Carlo — +5.50$ 
Crème sure, lardons, oignons verts et fromage 

Macaroni au fromage cheddar et bière — +9$ 
Crème de poireaux et bacon.

PôElée de champignons sauvages — +10$ 
Champignons sauvages

Accompagnements
Signatures

vos accompagnements>>

Remplacez

Ribeye 15oz 
La pièce des vrais amateurs 
de viande. La plus goûteuse, 
elle offre un persillage 
généreux

76$

filet 8oz 
Maigre et élégant tout en  
ayant la texture du beurre  
et une saveur subtile.

79$

Contre-filet 12oz 
Maigre et tendre, on doit 
sa popularité à sa saveur 
incomparable. Elle offre un 
grain fin avec une saveur 
incomparable.

70$

Le Cowboy 
Son os et son intense 
persillage lui permettent 
de conserver la plus 
grande partie de ses 
jus à la cuisson.

Prix du marché

Bavette 8oz — 52$ 
Marinée pendant 48 heures selon un 
vieux classique que nous maîtrisons  
depuis plus de 18 ans.

Pièce du boucher — 50$ 
Soigneusement choisie par nos 
chefs pour une qualité et une saveur 
incomparables.

Burger de boeuf — 29$ 
Brie fondant, roquette, oignons 
caramélisés, champignons sautés, 
aïoli à l’ail confit. Servi avec frites  
ou salade maison.

steaks
Chaque steak est accompagné  

de légumes, pomme de terre au choix (purée, au four 
ou frites) Et d’une sauce : champignons ou poivre



steaks 
vieillis à sec
Notre chambre à environnement contrôlé à sec de 
L’Aurochs représente l’ultime expérience en termes 
de saveurs et de tendreté. L’assèchement des fibres, 
la concentration des sucs et l’augmentation du 
pourcentage de gras créent le mélange parfait afin 
de vous faire vivre une expérience unique.
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steaks 
vieillis à sec
Notre chambre à environnement contrôlé  
à sec de L’Aurochs représente l’ultime  
expérience en termes de saveurs et de tendreté. 
L’assèchement des fibres, la concentration des 
sucs et l’augmentation du pourcentage de gras 
créent le mélange parfait afin de vous faire 
vivre une expérience unique.

poivre vert de Madagascar — 9.50$
champignons — 9.50$
Cognac — +3/9.50$

Fromage de chèvre — 6.50$
Fromage bleu — 7.50$

crevettes grillées (3) — 18$
queue de homard — 27$

Signatures
SAUCES

Signatures
extras



table d'hôte
appetizers

garden salad 
fresh Folia lettuce and homemade dressing

beef tataki 
miso mayo, maple ponzu glaze, wasabi peas, marinated enoki 

mushrooms and green onions

Chioggia and Golden Beet Carpaccio 
assorted beets, goat cheese mousse, toasted hazelnuts and baby 

greens

Fried truffle ravioli 
beef ravioli, Parmesan cheese, truffle oil and fresh herbs

appetizers
sashimi moriawase — 32$ 

(9 pieces) Royal salmon, tuna and scallop

srhimp cocktail — 23$ 
avocado and jalapeño purée with mango and tomato salad

tuna tartare — 25$ / meal 35$ 
strawberries, cucumbers, ginger emulsion, cilantro and sesame

Pan-seared lobster cake — 20$ 
lobster, lemon balm emulsion and citrus zest remoulade

Garlic-Roasted Escargots au Gratin— 17$ 
escargots baked with roasted garlic, 

served with our house-made beef demi-glace

Thai-style fried calamari — 22$ 
coated with an Asian sauce, lime and sesame seeds

iceberg wedge with pecans - 13$  
juicy lettuce heart, caramelized pecans, green 

apple bits, blue cheese and ranch dressing

caesar salad — 16$ 
L'Aurochs style

Fresh tomato salad— 16$ 
heirloom and cherry tomatoes, mozzarella di bufala, basil and 

camelina vinaigrette

filet mignon cab carpaccio — 25$ 
candied tomato petals, camelina oil, croutons, 

greenhouse arugula & Louis d’Or cheese

baked brie — 32$ 
maple-caramelized walnuts, blueberry and cranberry port chutney, 

served with bread

oysters
fresh oysters 

4 — 17$  |  8 — 34$  |  12 — 51$ 
according to arrival

Rockefeller oysters 
4 — 26$  |  8 — 52$  |  12 — 78$ 

according to arrival

Lobster ravioli — 55$ 
bisque sauce, crushed tomatoes, and warm fennel-tarragon 

salad

SEsame tuna tataki - 45$ 
tataki served over julienned vegetables, bean sprouts and 
spinach with miso emulsion, toasted sesame and cashews

bavette CAB — 62$ 
marinated for 48 hours according to an old classic that we 

have mastered for over 18 years! Served with  
vegetables and potatoes.

Surf & turf skewer— 75$ 
filet mignon and shrimp skewer, house-made chimichurri, 

served with potatoes and vegetable

Mains



 

fish

scallops & shrimps
seared scallops and shrimp served on a corn chowder with potato 

and celery root cubes, peas, chorizo, and crispy kale chips 

57$

Ginger Teriyaki Salmon
teriyaki glaze, stir-fried crisp vegetables with ginger and lemongrass 

sauce, crunchy rice noodles

46$

Thermidor-style lobster
½ Thermidor-style lobster, served with grilled asparagus and a 

fresh seasonal salad

55$

Local fish Local fish Local 
fis
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always fresh from the day

sashimi moriawase — 32$ 
(9 pieces) Royal salmon, tuna and scallop

srhimp cocktail — 23$ 
avocado and jalapeño purée with mango and tomato salad

tuna tartare — 25$ / meal 35$ 
strawberries, cucumbers, ginger emulsion, cilantro and sesame

Pan-seared lobster cake — 20$ 
lobster, lemon balm emulsion and citrus zest remoulade

Garlic-Roasted Escargots au Gratin— 17$ 
escargots baked with roasted garlic, 

served with our house-made beef demi-glace

Thai-style fried calamari — 22$ 
coated with an Asian sauce, lime and sesame seeds

iceberg wedge with pecans - 13$  
juicy lettuce heart, caramelized pecans, green 

apple bits, blue cheese and ranch dressing

caesar salad — 16$ 
L'Aurochs style

Fresh tomato salad— 16$ 
heirloom and cherry tomatoes, mozzarella di bufala, basil and 

camelina vinaigrette

filet mignon cab carpaccio — 25$ 
candied tomato petals, camelina oil, croutons, 

greenhouse arugula & Louis d’Or cheese

baked brie — 32$ 
maple-caramelized walnuts, blueberry and cranberry port chutney, 

served with bread

fresh oysters 
4 — 17$  |  8 — 34$  |  12 — 51$ 

according to arrival

Rockefeller oysters 
4 — 26$  |  8 — 52$  |  12 — 78$ 

according to arrival

platters
butcher's platter — 85$  

smoked CAB meat, house-smoked ribs, shrimp, 
macaroni and cheese, Louis d’Or tomato salad, 
Monte-Carlo potato, assorted breads & pickles

seafood platter — 190$  
shrimp, oysters, sashimi moriawase, lobster tail, 
half snow crab, cod fritters, and fried calamari

chef's platter— 155$  
ribeye CAB, smoked CAB meat, house-smoked 
ribs, shrimp, macaroni and cheese, Louis d’Or 

tomato salad, Monte-Carlo potato, 
served with breads & pickles

for 2 people and up !

extra shrimp/lobster tail<<

add an

Steak-frites 10oz — 57$ 
house sauce and vegetables

Filet mignon Louis xvi — 89$ 
pan-seared foie gras, sautéed mushrroms, truffle 

mashed potatoes and porto sauce.

bbq ribs— 37$ 
perfectly house smoked and served 

with homemade fries.

Lobster ravioli — 45$ 
bisque sauce, crushed tomatoes, and warm fennel-tarragon 

salad

Mains
Signatures

etartares
salmon tartar — 24$ / meal 34$ 

green apples, dill and pistachio oil emulsion, almond 
crumble, beet caramel and goat cheese mousse

 
beef tartar — 27$ / meal 38$ 

the classic from L’Aurochs. Dijonnaise, capers, 
wasabi peas, French shallots, parsley and pickles



garlic mash — +3.50$

Louis d’Or tomato salade — +4.50$ 
Cucumbers, basil, and Louis d’Or cheese

Monte-Carlo potato — +5.50$ 
Sour cream, bacon bits, green onions, and cheese 

Cheddar and beer macaroni and cheese — +9$ 
Leek and bacon cream.

Pan-seared farm mushrooms — +10$ 
From Les 400 pieds de champignon (Montreal)

sides
Signatures

Ribeye 15oz 
The choice for true meat 
enthusiasts. The  most 
flavorful, it boasts generous 
marbling.

76$

filet 8oz 
Lean and elegant while 
having the texture of butter 
and a subtle flavor.

79$

striploin 12oz 
Lean and tender, its popularity 
stems from its flavor. It offers a 
fine grain with a robust texture 
and incomparable flavor.

70$

the Cowboy  
Its bone and intense 
marbling allow it to  
retain most of its juices 
during cooking.

Mp

Bavette 8oz — 52$ 
Marinated for 48 hours according to 
an old classic that we have mastered 
for over 18 years.

butcher's choice — 50$ 
Enjoy our Butcher’s Choice, carefully 
selected by our chefs for unmatched 
quality and flavor.

Beef burger — 29$ 
Melted brie, arugula, caramelized 
onions, sautéed mushrooms, garlic 
confit aioli. Served with fries or 
house salad.

steaks
All cuts are served with market vegetables 

and potatoes, either mashed, baked, or homemade 
fries with a choice of mushroom or pepper sauce

replaceyour side
>>



steaks 
vieillis à sec
Notre chambre à environnement contrôlé à sec de 
L’Aurochs représente l’ultime expérience en termes 
de saveurs et de tendreté. L’assèchement des fibres, 
la concentration des sucs et l’augmentation du 
pourcentage de gras créent le mélange parfait afin 
de vous faire vivre une expérience unique.

dry 
aged steaks
L’Aurochs’ controlled environment dry chamber 
represents the ultimate experience in terms of 
flavor and tenderness. The drying of the fibres, 
theconcentration of the juices and the increase 
in the percentage of fat create the perfect 
mixture to give you a unique experience. 

aged
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mushroom sauce — 9.50$

madagascar green peppercorn sauce — 9.50$
brandy sauce — +3/9.50$

Extra goat cheese — 6.50$
Extra blue cheese — 7.50$
grilled shrimp (3) — 18$

lobster tail — 27$

Signatures
SAUCES

Signatures
extras
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