
25$ / personne  
 

Le forfait Apéro Festif est le choix idéal pour débuter votre  
soirée-souper ou simplement pour un moment de réseautage convivial. 

3 bouchées choix du chef

1 consommation au choix  
(vin blanc ou rouge, bière ou cocktail de base) 

Disponible uniquement à L’Aurochs Lounge (+18 ans),  
situé au 1er étage.

de 14 h à 18 h

Minimum de 20 personnes requis pour ce forfait.

apéro
festif



plateaux  
de partage

Plateau de charcuterie — 72$ 
Locales de la Boucherie La Petite-Patrie

Plateau de fromages d’ici — 72$ 
Condiments maison et pains

Plateau d'huîtres fraîches —  
51$ /douzaine

Duo de chips maison et popcorn 
(sans gluten) — 36$ 

Servi avec trempette aux artichauts

BOUCHÉES À LA CARTE

BOUCHÉES FROIDES: 

Tartare de Saumon Classique : 
saumon frais, câpres, oignons rouges, jus 

de citron (Sans lactose, sans noix)

58 $/douzaine

Tartare de Boeuf CAB de L’Aurochs 
Steakhouse : boeuf CAB, dijonnaise, 

câpres, pois au wasabi, échalotes 
françaises, persil, cornichons (Sans 

lactose, sans noix)

58 $/douzaine

Mini Cornet Salé : hummus, tapenade 
d’olives, yogourt aux herbes (Végétarien)

43 $/douzaine

Brochette de Crevette & Melon : 
émulsion à la menthe (Sans gluten, sans 

lactose)

58 $/douzaine 

BOUCHÉES chaudes:

Truffle Arancini : boule de risotto à 
la truffe, fromage Louis D’or, concassé et 

roquette (Végétarien)

49 $/douzaine

Gyoza : choux, carottes, gingembre, 
vinaigrette wafu maison (Végan)

45 $/douzaine

Tempura de Crevette : herbes 
fraîches, pois de wasabi (Sans lactose)

58 $/douzaine

Mini Burger de Boeuf Braisé : bœuf 
braisé, salade de choux, mayonnaise à la 

fleur d’ail (Sans lactose, sans noix)

58 $/douzaine 

BOUCHÉES sucrées:

Macarons variés : assortiment de 
saveurs gourmandes

45 $/douzaine

Mini tartelettes variées : petites 
douceurs pâtissières assorties

58 $/douzaine

Mini Natas : tartelettes portugaises à la 
crème caramélisée

45 $/douzaine

Un minimum de 2 douzaines par variété est requis.  
Prévoir un minimum de 3-4 bouchées par personne pour un cocktail 5 @ 7.



60$ / personne 

Entrées

plats 
principaux

dessert

 

Potage de saison 
Création selon les récoltes

 
Salade du marché 

Mélange de laitues variées et tomates du jardin

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

Tartare de boeuf CAB 
Dijonnaise, câpres, pois au wasabi, échalotes françaises, 
cornichons et persil. Servi avec frites ou salade maison

macreuse grillée CAB  
chimichurri, légumes et purée de pommes de terre

Côtes levées au fumoir  
tendres et savoureuses, accompagnées de frites maison

choix du chef

midi  
express

 
MENU DISPONIBLE LE MIDI 



L'EXPÉRIENCE ULTIME DE L'AUROCHS STEAKHOUSE,  
PARTAGEZ TOUS NOS CLASSIQUES AVEC VOS INVITÉS 

 
**formule la plus populaire** 

à partir de 8 personnes

menu de groupe

 
MENU DISPONIBLE LE SOIR UNIQUEMENT

Salade césar 
façon L'Aurochs

Betteraves rôties  
crème fouettée au fromage bleu, roquette assaisonnée à l’huile de caméline, julienne de pomme verte et noix de Grenoble rôties

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

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

Tartare de bŒuf CAB ou tartare de saumon 
Choix à faire avant l'événement 

 (même pour tous)a

PLateau découverte  
Ribeye CAB, smoked meat CAB, côtes levées fumées, crevettes, mac'n cheese,  salade de tomates Louis d'Or,  

pommes de terre Monte-Carlo, pains et cornichons

Frites maison 
Nos fameuses frites à profusion!

Dessert au choix du chef ! 
un par personne

85$/personne

TOUS LES ITEMS MENTIONNÉS DANS CE MENU SONT INCLUS E T SER VIS À VOTRE GROUPE.  
DES A JOUTS PEUVENT Ê TRE FAITS SUR DEMANDE POUR BONIFIER L’EXPÉRIENCE. 



70$ / personne 

Entrées

plats 
principaux

dessert

Potage de saison 
Création selon les récoltes

 
Wedge d’Iceberg aux pacanes 

Coeur de laitue juteuse, pacanes caramélisées, éclats de 
pomme verte, fromage bleu et vinaigrette ranch

Croquettes de bœuf braisé CAB 
croquettes de joue de boeuf braisée, légèrement assaisonnées à 
l’huile de truffe et accompagnées d'une crème de parmesan et 

réduction au portos 

short rib de boeuf braisé 
sauce moelle demi-glace, purée de pommes de terre à l'ail, 

oignons frits et légumes du moment

Saumon pôelé 
couscous perlé à la méditerranéenne, légumes de saison et 

poireaux fondants

Tartare de saumon 
pommes vertes, émulsion à l’aneth et à l’huile de pistache, 

crumble d’amandes, caramel de betteraves et mousse 
au fromage de chèvre. Servi avec frites ou salade maison

manhatan CAB 
beurre Maître d'hôtel, légumes et purée de pommes de terre

choix du chef

menu de groupe

 
MENU DISPONIBLE LE MIDI ET LE SOIR



80$ / personne 

Entrées

plats 
principaux

dessert

Potage de saison 
création selon les récoltes

 
salade césar de l'Aurochs 

coeur de laitue romaine, croutons, bacon, fromage & vinaigrette 
maison

Lobster cake pôelé 
homard, émulsion à la mélisse et rémoulade au zeste d'agrumes 

Tartare de boeuf CAB 
dijonnaise, câpres, pois au wasabi, échalotes françaises, 

cornichons et persil

ravioli au boeuf braisé et sauce foie gras 
sauce foie gras à la truffe et mélange de champignons sauvage 

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

bavette grillée cab 
Tombée de poirreaux et d'oignons, légumes et purée de pommes 
de terre 
 
Steak frites CAB 10oz 
Sauce maison, légumes de saison et frites maison

Choix du chef

menu de groupe

 
MENU DISPONIBLE LE MIDI ET LE SOIR



huître 
huître sur glace et mousse d'oursin 

 
et
 

salade de Betteraves rôties  
roquette assaisonnée à l’huile de caméline,  

julienne de pomme verte et noix de Grenoble rôties 
 
et 
 

tataki de boeuf en croûte de cacao 
poivre rose et mayonnaise à l'ail noir

gâteau fromage & carottes 
un incontournable à l'Aurochs Steakhouse depuis 2007

120$/personne

menu 5 services

Contre-filet cab  
Purée d’ail confit, légumes du marché, champignons 

sautés champignon et sauce au cognac

flétan poché au lait safrané 
purée de courge butternut, crème de poireaux citronnée, 

carottes nantaises à l’estragon et oseille sanguinee ou

 
MENU DISPONIBLE LE MIDI ET LE SOIR



Entrées

plats 
prinicpaux

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

selon l’arrivage 

Potage de saison — 10$ 
Création selon les récoltes

Salade du marché — 12$ 
Mélange de laitues variées et tomates du jardin  

 

Salade César — 16$ 
Romaine, croûtons à l’ail maison et vinaigrette  

César classique 
 

Croquettes de bœuf braisé CAB — 15$ 
croquettes de joue de boeuf braisée, légèrement assaisonnées à 
l’huile de truffe et accompagnées d'une crème de parmesan et 

réduction au portos

tartare de bŒuf — 27$ / Repas 38$ 
le grand classique de L’Aurochs. Dijonnaise,câpres, pois  

au wasabi, ciboulette, échalotes françaises, persil  
et cornichons  

 

Burger de boeuf — 29$ 
brie fondant, roquette, oignons caramélisés, champignons 

sautés, aïoli à l’ail confit. Servi avec frites ou salade maison

tartare de saumon — 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. Servi avec frites ou salade maison

 
Côtes levées BBQ — 37$ 

parfaitement fumées et servies avec frites maison 
 

Saumon pôelé — 45$ 
couscous perlé à la méditerranéenne, légumes de saison et 

poireaux fondants 

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

 
filet mignon 8 oz — 79$ 

Maigre et élégant tout en ayant la texture du beurre  
et une saveur subtile! Servi avec légumes du marché, frites 

maison et sauce au poivre

groupes de 12 à 18 pers

carte com
plète

des desserts

menu Réduit

 
MENU DISPONIBLE LE MIDI ET LE SOIR



25$ / person  
 

The Festive Apéro Package is the perfect choice to kick off your dinner  
evening or simply enjoy a casual networking moment 

3 chef-selected amuse-bouche

1 drink of your choice  
(white or red wine, beer, basic cocktail or mocktail) 

Available exclusively at L’Aurochs Lounge (+18 years),  
located on the 1st floor.

From 2:00 PM to 6:00 PM

Minimum of 20 people required for this package.

festiveaperitif



Sharring 
platters

Charcuterie Platter — $72

Locally sourced from La Petite-Patrie Butchery

Local Cheese Platter — $72

Served with house-made condiments and breads

Fresh Oyster Platter — $51/dozen

Duo of House-Made Chips & Popcorn  
(Gluten-free) — $36

Served with artichoke dip

À LA CARTE HORS D’OEUVRES

Cold bites:

Classic Salmon Tartare: fresh 
salmon, capers, red onions, lemon 

juice (Dairy-free, nut-free)

$58/dozen

CAB Beef Tartare from L’Aurochs 
Steakhouse: CAB beef, dijon 

mustard, capers, wasabi peas, 
French shallots, parsley, pickles 

(Dairy-free, nut-free)

$58/dozen

Mini Savory Cone: hummus, 
olive crumble, herbed yogurt 

(Vegetarian)

$43/dozen

Shrimp & Melon Skewer: mint 
emulsion (Gluten-free, dairy-free)

$58/dozen 

hot bites:

Truffle risotto ball, Louis d’Or 
cheese, tomato concassé and 

arugula(Vegetarian)

$49/dozen

Gyoza: cabbage, carrots, ginger, 
house-made wafu vinaigrette 

(Vegan)

$45/dozen

Shrimp Tempura: fresh herbs, 
wasabi peas (Dairy-free)

$58/dozen

Braised Beef Slider, Braised beef, 
coleslaw, garlic scape mayonnaise 

(Dairy-free, nut-free)

$58/dozen 

sweet bites:

Assorted Macarons: a variety of 
gourmet flavors

$45/dozen

Assorted Mini Tartlets, A 
selection of sweet pastry bites

$58/dozen

Mini Natas: Portuguese custard 
tarts, caramelized

$45/dozen

A minimum of 2 dozen per variety is required.  
For a cocktail reception (5 à 7), plan on at least 3 to 4 bites per guest.



60$ / person

appetizers

 
mains

dessert

soup of the day 
Daily made with our fresh produce

the market's salad 
Mix of various lettuces and garden tomatoes

 

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

Grilled CAB Chuck Steak 
Chimichurri, seasonal vegetables and house-made fries

bbq ribs 
perfectly house smoked and served with homemade fries

 
Beef tartare CAB 

dijon mustard, capers, wasabi peas, French shallots, pickles, 
and parsley. Served with fries or house salad

chef's choice

lunch express

 
MENU AVAILABLE FOR LUNCH 



the ultimate L’Aurochs Steakhouse experience -  
Share all of our signature classics with your guests

 
**our most popular package** 

starting from 8 guests

group menu

 
AVAILABLE ONLY AT NIGHT

 
caesar salad  
L'Aurochs style 

 
roasted beets salad  

arugula dressed with camelina oil, green apple julienne and toasted walnuts 
 

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

srhimp cocktail  
avocado and jalapeño purée with mango and tomato salad 

beef or salmon tartare 
Choice to be made prior to the event

chef's platter  
ribeye CAB, smoked CAB meat, house-smoked ribs, shrimp, macaroni and cheese, Louis d’Or, tomato salad, Monte-Carlo potatoes, 

served with breads & pickles 
 

homemade  french fries 
Our famous fries! 

 
dessert 

one per guest

85$/guest

ALL ITEMS LISTED ON THIS MENU ARE INCLUDED AND SER VED TO YOUR GROUP. 
ADDITIONAL SELEC TIONS MAY BE ADDED UPON REQUEST TO ELE VATE THE EXPERIENCEE. 



70$ / person 

appetizers

 
mains 

dessert

seasonal soup 
a creation inspired by the harvests

 
iceberg wedge salad 

juicy lettuce heart, caramelized pecans, green apple chunks, blue 
cheese, and ranch dressing

braised beef cheek croquette 
Parmesan cream, port reduction and arugula lightly dressed with 

truffle oils

Braised beef short-rib 
bone marrow demi‑glace, garlic-infused mashed potatoes, 

crispy onion  and seasonal vegetables

pan-seared salmon 
Mediterranean-style pearl couscous, seasonal vegetables and 

tender braised leeks

salmon tartare 
green apples, dill and pistachio oil emulsion, almond crumble, 

beet caramel and goat cheese mousse.Served with fries or 
house salad

manhatan cab 
butter Maître D'hôtel, seasonal vegetables and mashed 

Chef's choice

group menu

 
MENU AVAILABLE FOR LUNCH AND DINNER



80$ / person 

appetizers

mains

dessert

seasonal soup 
a creation inspired by the harvests

 
l'Aurochs caesar salad 

romaine heart, croutons, bacon, cheese and house-made dressing

Lobster cake 
lobster, lemon balm emulsion and citrus zest rémoulade 

CAB beef tartare 
dijon mustard, capers, wasabi peas, French shallots, pickles, and 

parsley

braised beef ravioli with foie gras sauce  
truffle-infused foie gras sauce and wild mushroom medley

scallops & shrimps 
seared scallops and shrimp served on a corn chowder with 
potato and celery root cubes, peas, chorizo, and crispy kale 
chip

grilled cab flank steak 
sautéed leeks and onions, seasonal vegetables and mashed 
potatoes 
 
Steak frites CAB 10oz 
house-made sauce, seasonal vegetables and house-made fries

Chef's choice

group menu

 
MENU AVAILABLE FOR LUNCH AND DINNER



Fresh oyster 
on ice with sea urchin mousse

 
and 

roasted beets salad  
arugula dressed with camelina oil, green apple julienne and toasted walnuts   

 
and 
 

Cocoa-Crusted Beef Tataki 
pink peppercorn and black garlic mayonnaise

Carrot Cheesecake 
An L' Aurochs Steakhouse classic since 2007

120$/guest

menu 5 courses

cab striploin 
Confit garlic mashed potatoes, market vegetables, 

sautéed mushrooms and cognac sauce

saffron milk-poached halibut 
butternut squash purée, lemony leek cream,  

tarragon-glazed Nantes carrots and red-veined sorrel or

 
MENU AVAILABLE FOR LUNCH AND DINNER



appetizers

mains

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

according to arrival 

 
Soup of the day — 10$ 

Daily made with our fresh produce

 
Market's salad — 12$ 

Mix of various lettuces and garden tomatoes 
 

caesar salad — 16$ 
L'Aurochs style 

 
 

braised beef cheek croquette — 15$ 
Parmesan cream, port reduction and arugula lightly dressed with 

truffle oils 

CAB beef tartare — 27$ / meal 38$ 
L' Aurochs' timeless classic. Dijonnaise, capers, wasabi peas, 

chives, French shallots, parsley  and pickles 
 

Beef burger — 29$ 
Melted brie, arugula, caramelized onions, sautéed mushrooms, 

garlic confit aioli. Served with fries or house salad

 
Salmon tartare — 34$ 

Green apples, dill and pistachio oil emulsion, almond crumble, 
beet caramel, and goat cheese mousse. Served with fries or 

house salad

 
BBQ homemade ribs — 37$ 

Prfectly smoked and served with homemade fries 
 
 

pan-seared salmon — 45$ 
Mediterranean-style pearl couscous, seasonal vegetables and 

tender braised leeks  

Steak Frites 10 oz — 57$ 
House sauce and seasonal vegetables

 
 

THE Filet mignon 8 oz — 79$ 
Lean and elegant, yet buttery in texture with a subtle flavor! 
Served with market vegetables, house-made fries and pepper 

sauce

groups of 12 to 18 pers

carte com
plète

des desserts

limited menu

FULL DESSERT MENU FULL 

DE
SS

Er
t

 
MENU AVAILABLE FOR LUNCH AND DINNER


