
Menu brunch
samedi et dimanche - 10h30 à 14h30

LE TRADITIONNEL �������������������������������������������� 21
Œufs au choix, bacon, saucisse, CretonS, pommes de terre aux herbes

Omelette du jour ����������������������������������������� 22
Pommes de terre aux herbes, verdurette

la Cassolette de la taverne �������������������������� 25
Œuf au choix, verdurette

yaourt ���������������������������������������������� 19
fruits frais, granola maison, sirop d’érable

chakchouka au Saumon fumé à froid ����������������� 28
Mozzarella de bufflone de saint-lin, pain olé grillé

pain perdu ���������������������������������������������������� 21
Chocolat, pêches caramélisées, crumble aux amandes 
chantilly mascarpone, yaourt glacé

boudin noir au bacon � ���������������������������������� 28
pancake, haricotS au flanc DE PORC Berkshire et sirop d’érable 
œuf au plat, salade waldorf auX raisInS frais et pommes

Brisket de bœuf fumé ����������������������������������� 30
Œuf au plat, gaufres au fromage, oignons caramélisés à la bière 
sauce forestière

Tartare de saumon � �������������������������������������� 35
vinaigre de miel, émulsion aux algues de la gaspésie, crostinis 
frites, salade

Tartare de bœuf classique ��������������������������� 35
jaune d’œuf confit, crostinis, parmigiano reggiano, frites, salade

fish & chips ��������������������������������������������������� 25
morue canadienne, frites, salade, sauce tartare

Burger de bœuf �������������������������������������������� 26
pain brioché de borderon & fils, cheddar, bacon, cornichon 
sauce du chef, frites, salade

EXTRAs
Œuf���������������������������������������������������������������� 2
pommes de terre � ������������������������������������������� 5
cretons ���������������������������������������������������������� 3
toast �������������������������������������������������������������� 1
bacon (3) ��������������������������������������������������������� 4
saucisses (2) ���������������������������������������������������� 4
foie gras au torchon (25 gr) �������������������������� 12

bulles & cocktails
cava, BRUT, PARÉS BALTÀ, espagne (4 oz) ––––––––––––– 8
cava, pink, PARÉS BALTÀ, espagne (4 oz) –––––––––––––– 9
Mimosa –––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 1 1
MIMOSA de la taverne –––––––––––––––––––––––––––– 1 1
COCKTAIL du jour ––––––––––––––––––––––––––––––– voir ardoise
mocktails ––––––––––––––––––––––––––––––––––– voir carte des vins

louise, la princesse rebelle
Quatrième fille de la reine Victoria, Louise Caroline 
Alberta a été nommée consort vice-royale du Canada 
de 1878 à 1883. Ses amours et sa passion pour les arts 
l’ont amenée, avec la collaboration de son mari, le 
marquis de Lorne John Campbell, à promouvoir les 
arts au pays et à créer le Musée des beaux-arts du 
Canada ainsi que l’Académie royale des arts du Canada.



brunch menu
saturday and sunday - 10:30am to 2:30pm

the TRADITIONal ��������������������������������������������� 21
eggs cooked your way, bacon, sausage, pork paté 
potatoes with herbs

Omelette of the day �������������������������������������� 22
herbs potato, salad

the tavern’s CASSOLETTE �������������������������������� 25
EGG cooked YOUR WAY, SALAD

yogurt ����������������������������������������������������������� 19
FRESH FRUITS, HOMEMADE GRANOLA, MAPLE SYRUP

cold-smoked salmon shakshuka –––––––––––––– 28
BuffaLo mozzareLLa from saint-Lin, grilled olé bread

french toast ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 21
Chocolate, caramelised peaches, almond crumble 
mascarpone chantilly, frozen yogurt

bacon blood pudding –––––––––––––––––––––––––––––– 28
Pancake, beans with berkshire pork belly and maple syrup 
fried egg, fresh grape and apple waldorf salad

Smoked Beef Brisket –––––––––––––––––––––––––––––––– 30
fried egg, cheese Waffles, Beer-Caramelized Onions 
mushroom forestière Sauce

fish & chips –––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 25
canadian cod, French fries, salad, tartar sauce

salmon Tartare ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 35
honey VINEGAR, GASPÉSIE SEAWEED EMULSION 
CROSTINIS, SALAD, FRENCH FRIES

classic beef tartare –––––––––––––––––––––––––––––––– 35
confiT egg yolk, crostinis, parmigiano reggiano, salad, french fries

Beef burger ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 26
BRIOCHE BREAD from Borderon & Fils, CHEDDAR, BACON, PICKLE 
CHEF SAUCE, FRENCH FRIES, SALAD

bubbles & COCKTAILS
cava, BRUT, PARÉS BALTÀ, spain (4 oz) ––––––––––––––––––– 8
cava, pink, PARÉS BALTÀ, spain (4 oz) –––––––––––––––––––––––– 9
Mimosa ––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 1 1
tavern’s MIMOSA –––––––––––––––––––––––––––––––––––––––  1 1
COCKTAIL of the day ––––––––––––––––– refer to our blackboard
mocktails –––––––––––––––––––––––––––––––––– refer to our wine list

louise, the rebel princess
Fourth daughter of Queen Victoria, princess Louise 
Caroline Alberta was appointed vice-regal consort of 
Canada from 1878 to 1883. Her love and passion for the 
arts led her, with the collaboration of her husband, 
the Marquess of Lorne John Campbell, to promote the 
arts in the country and to create the National Gallery 
of Canada and the Royal Canadian Academy of Arts.

EXTRAs
egg  � �������������������������������������������������������������� 2
potatoes �������������������������������������������������������� 5
pork paté ������������������������������������������������������� 3
toast �������������������������������������������������������������� 1
bacon (3) � ������������������������������������������������������� 4
sausages (2) ���������������������������������������������������� 4
foie gras au torchon (25 gr) � ������������������������� 12


