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 20ième anniversaire de l’Auberge des Glacis 

APPEL À TOUS POUR RECONSTITUER L’HISTOIRE DU MOULIN 
 

ST-EUGÈNE-DE-L’ISLET, le mardi 10 mars 2009. Les gens de la région sont invités 
à fouiller dans leurs boîtes à souvenirs afin de donner un coup de pouce aux propriétaires 
de l’Auberge des Glacis. 
 

Nancy Lemieux et André Anglehart préparent un 
cadeau de taille pour fêter le 20ième anniversaire de 
l’établissement. Ils ont décidé d’aménager un 
sentier historique dans leur parc de 5 hectares et 
demandent l’aide de la population pour y arriver. 
 

L’épopée de cet ancien moulin... pas à pas 
 

Les deux anciens journalistes devenus aubergistes à 
l’été 2006 ont eu l’idée de créer des bornes qui relateront les grandes périodes de cet 
ancien moulin à farine, datant de 1840. En plus de présenter l’histoire des familles qui ont 
habité ces murs de pierre, les stations lèveront le voile également sur les questions qui 
reviennent le plus souvent : Où était installée la grande roue? Que veut dire « glacis »?  
 

Ce sont les clients de l’établissement qui sont à la source de ce 
concept. Les deux complices affirment que « devant l’intérêt 
marqué pour ce bâtiment seigneurial, nous n’avions pas le choix de 
trouver les réponses aux multiples questions que les visiteurs nous 
posent chaque jour ».  
 

Pour reconstituer l’histoire du moulin, Nancy et André ont fait 
appel à leur ancienne collègue de Radio-Canada: Danièle Laforce, 

qui rencontre actuellement les descendants des anciens meuniers et rassemble anecdotes 
et vieilles photographies. La sculpteure de St-Eugène, Marie-Claude Hains, va, quant à 
elle, concevoir et superviser la fabrication des bornes.  
 

L’inauguration officielle de ce sentier historique est prévue à la mi-juin. Pour l’occasion, 
un menu spécial sera concocté par le Chef Olivier Raffestin. D’autres activités 
sporadiques se tiendront tout au long de l’année 2009. Dès maintenant, c’est le forfait 
20ième anniversaire qui est en vigueur, du dimanche au jeudi : le souper gastronomique 5 
services, la nuit et le déjeuner à partir de 199$ par couple (valide jusqu’au 1er mai 2009).  
 

Voici les coordonnées pour ceux qui voudraient transmettre des photos et des anecdotes :  
(418) 247-7486 ou sans frais : 1-877-245-2247 ou info@aubergedesglacis.com  
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L’Auberge des Glacis 
 
 

L’Auberge des Glacis est un trésor niché au creux d’un 
vaste domaine, entre le fleuve et la montagne, à une heure 
de Québec, dans la région de Chaudière-Appalaches.  
 
Une page d’histoire de la Côte-du-Sud est gravée sur les 
murs de pierre de cet ancien moulin seigneurial, datant de 
1840. La salle à manger chaleureuse de 45 places permet de 

découvrir les saveurs uniques de la table gourmande, concoctée avec les produits d’ici. 
L’établissement offre 10 chambres au décor enchanteur avec salle de bain privée, un parc 
de 5 hectares, un belvédère avec vue sur le fleuve, des sentiers pédestres et une verrière 
quatre-saisons…sur le bord de la rivière Tortue. Ce bâtiment ancestral a été transformé en 
une magnifique auberge en 1989. 
 

À noter que la table gourmande de l'Auberge des Glacis  
met en valeur plusieurs produits de Chaudière-Appalaches: 

  

- lapin de St-Pamphile 
- fromage de chèvre de St-Damien-de-Buckland  
- porc naturel de St-François-de-la-rivière-du-Sud  
- tisane, boeuf Charolais et cailles de Cap-St-Ignace 
- fromages de l'Isle-aux-Grues et de La Pocatière 
- esturgeon de Montmagny 
- pain, bison et foie gras de St-Jean-Port-Joli 
- farine et pommes de terre de St-Roch-des-Aulnaies 
- légumes de Sainte-Perpétue  
- pleurotes et endives de St-Gilles-de-Lotbinière 
                                                                        …et bien d'autres! 
 

De plus, chaque saison, le Chef Olivier choisit toujours un produit  
de l’Abitibi-Témiscamingue  sur sa carte… un clin d’œil aux proprios! 

  

- brochet de l’Abitibi (toute l’année) 
- fromage de Lorrainville (Cru du Clocher) et de La Sarre (Allégretto) 
- caviar d’esturgeon du Témiscamingue 

 
L’Auberge des Glacis : une aventure gastronomique 

inoubliable au moulin… à une heure de Québec! 
 
Source :  
 
Nancy Lemieux et André Anglehart 
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