
Menu
Menu Découverte (en 4 temps) 35 €

 
Mises en bouche

 
Entrée :

 
Terrine de la maison, Médaillon de foie gras, chutney printanier

Rillettes aux deux saumons, Cuit et fumé, toast de pain de mie doré, 
Velouté de carottes rôties, Effluves d’orange sanguine, quenelle de tomme de Fréville

 
Plat :

Filet mignon de porc en croûte de lin
Farce fine aux champignons, pommes de terre grenaille

Dos de cabillaud
Beurre blanc citronné, risotto crémeux

Demi-magret de canard
Réduction de cassis, pommes de terre grenaille

le plat végétarien a l’inspiration du chef
Onctueux et parfumé

Fricassée de volaille fermière
Sauce au vin jaune, pommes de terre grenaille

 
Tous nos plats sont également accompagnés de légumes de saison

 
Fromage : (supplément 6€)

 
- Le plateau de fromages de l’Auberge 

 
Douceur :

 
Feuilleté de pommes,gourmande et raffinée, servi avec glace artisanale vanille

Blanc-mangé au caramel beurre salé,Nappé de crème anglaise onctueuse
Tarte revisitée chocolat-cacahuètes et caramel fondant, gourmandise irrésistible

Croustillant chocolat-cacahuètes et caramel fondant

Menu petit Cauchois : steak haché ou VOLAILLE – 2 boules de glace (vanille, chocolat,
pomme, FRAISE, MENTHE) – sirop ou diabolo au choix 15 €



Menu
Discovery Menu (4 courses) €35

Appetizers

Entrance :

House terrine, medallion of foie gras, spring chutney
Two-salmon rillettes, cooked and smoked, toasted brioche

Roasted carrot velouté, hints of blood orange, quenelle of Fréville cheese

Plat :
Pork tenderloin in a flaxseed crust

Fine mushroom stuffing, baby potatoes
Cod fillet

Lemon beurre blanc, creamy risotto
Half duck breast

Blackcurrant reduction, baby potatoes
Vegetarian dish inspired by the chef

Creamy and flavorful
Farm chicken fricassee

Yellow wine sauce, baby potatoes

All our dishes are also accompanied by seasonal vegetables

Cheese: (supplement €6)

- The Auberge's cheese platter 

Candy :

Apple puff pastry, indulgent and refined, served with artisan vanilla ice cream
Salted caramel blanc-manger, topped with smooth crème anglaise

Reimagined chocolate-peanut tart with molten caramel, irresistible treat
Chocolate-peanut crisp with molten caramel

Little Cauchois Menu: minced steak or POULTRY – 2 scoops of ice cream (vanilla,
chocolate, apple, STRAWBERRY, MINT) – choice of syrup or diabolo €15



Menu Gourmet (en 5 temps) 50 € 
 

Mises en bouche
 

Entrée :

Foie gras de canard du Chef,  au pommeau, accompagné d’un chutney poire et cassis
Sabayon délicat de langoustines aux salicornes

Assiette de saumon fumé maison de l’Auberge, pain aux céréales et beurre fermier
Feuilleté d’asperges, crème onctueuse au gorgonzola

 TROU NORMAND : (supplément 6€)

Plat :
 

Gigot d’agneau confit pendant 7 heures,
 crème d’ail douce et pommes de terre grenaille fondantes

filet de bœuf Normand Rossini, 
crème de foie gras, escalope de foie gras poêlée

espadon mi-cuit 
risotto et supremes d’agrumes
langoustines a l’armoricaine, 
servies sur un risotto parfumé

le plat végétarien a l’inspiration du chef
 

Tous nos plats sont également accompagnés de légumes de saison
 

Fromage :

 - Le plateau de fromages de l’Auberge 
 

Douceur :
 

Opéra classique  , entre élégance et gourmandise
Soufflé glacé à la Bénédictine, dessert signature 

Paris-Normandie ,choux praliné et poire fondante, caramel subtil et texture légère
Tartelette fraise-pistache ,croquante et fraîche, alliance fruitée et crémeuse

Menu



Gourmet Menu (5 courses) €50 

Appetizers

Entrance :

Chef’s duck foie gras, pommeau, served with pear and blackcurrant chutney
Delicate langoustine sabayon with samphire

House-smoked salmon platter from the Auberge, multigrain bread, farmhouse butter

Asparagus puff pastry, creamy gorgonzola sauce

Normandy Hole (Palate Cleanser): (supplement €6)

Plat :

7-hour slow-cooked leg of lamb, mild garlic cream, tender baby potatoes
Rossini-style Norman beef fillet, foie gras cream, pan-seared foie gras

Seared swordfish, risotto, citrus segments
Langoustines à l’Armoricaine, served on fragrant risotto

Vegetarian dish inspired by the chef

the vegetarian dish is inspired by the chef

All our dishes are also accompanied by seasonal vegetables

Cheese :

 - The Auberge's cheese platter 

Candy :
Classic Opéra, elegance meets indulgence

Bénédictine frozen soufflé, signature dessert
Paris-Normandie, praline choux with tender pear, subtle caramel and light texture

Strawberry-pistachio tartlet, crisp and fresh, fruity and creamy

Menu



A la Carte
 

Entrées :

Velouté de carottes rôties, Effluves d’orange sanguine, tomme de Fréville 12 €
Terrine de la maison, Médaillon de foie gras, chutney printanier 14 €

Rillettes aux deux saumons, Cuit et fumé, toast de pain de mie doré 15 €
Feuilleté d’asperges, crème onctueuse au gorgonzola 17 €

 Assiette de saumon fumé maison de l’Auberge, pain aux céréales et beurre fermier 17 €
Sabayon délicat de langoustines aux salicornes 18 €

Foie gras de canard du Chef, au pommeau,  chutney poire et cassis 19 € 

Viandes :

Filet mignon de porc en croûte de lin, Farce fine aux champignons 21€
Fricassée de volaille fermière, Sauce au vin jaune, pommes de terre grenaille 22 €

Demi-magret de canard, Réduction de cassis, pommes de terre grenaille 25 €
Gigot d’agneau confit pendant 7 heures,crème d’ail douce 29 €

- Le filet de bœuf Normand Rossini, crème de foie gras, escalope de foie gras poêlée 34 €

Poissons :
Dos de cabillaud, Beurre blanc citronné, risotto crémeux 23 €

espadon mi-cuit ,risotto et supremes d’agrumes 31 €
langoustines a l’armoricaine, servies sur un risotto parfumé 32€

-Le plat végétarien à l’inspiration du chef 21 €
 

Fromage :
 Le plateau de fromages de l’Auberge 12 €

 
Douceurs :

Feuilleté de pommes,gourmande et raffinée, servi avec glace artisanale vanille 10 €
Blanc-mangé au caramel beurre salé,Nappé de crème anglaise onctueuse 10€

Tarte revisitée chocolat-cacahuètes et caramel fondant 11 €
Soufflé glacé à la Bénédictine, dessert signature  12€

Tartelette fraise-pistache ,croquante et fraîche, alliance fruitée et crémeuse 12 €
Paris-Normandie ,choux praliné et poire fondante, caramel subtil  13 €

Opéra classique , entre élégance et gourmandise 15 €
English menu



A la Carte
Entries:

Roasted carrot velouté, hints of blood orange, Fréville cheese – €12
House terrine, medallion of foie gras, spring chutney – €14

Two-salmon rillettes, cooked and smoked, toasted brioche – €15
Asparagus puff pastry, creamy gorgonzola sauce – €17

House-smoked salmon platter from the Auberge, multigrain bread, farmhouse butter – €17
Delicate langoustine sabayon with samphire – €18

Chef’s duck foie gras, pommeau, pear and blackcurrant chutney – €19

Meats:
Pork tenderloin in a flaxseed crust, fine mushroom stuffing – €21

Farm chicken fricassee, yellow wine sauce, baby potatoes – €22
Half duck breast, blackcurrant reduction, baby potatoes – €25

7-hour slow-cooked leg of lamb, mild garlic cream – €29
Rossini-style Norman beef fillet, foie gras cream, pan-seared foie gras – €34

Fish:
Cod fillet, lemon beurre blanc, creamy risotto – €23

Seared swordfish, risotto, citrus segments – €31
Langoustines à l’Armoricaine, served on fragrant risotto – €32

-The chef's inspired vegetarian dish €21

Cheese :
 The Auberge's cheese platter €12

Sweets:
Apple puff pastry, indulgent and refined, served with artisan vanilla ice cream – €10

Salted caramel blanc-manger, topped with smooth crème anglaise – €10
Reimagined chocolate-peanut tart with molten caramel – €11

Bénédictine frozen soufflé, signature dessert – €12
Strawberry-pistachio tartlet, crisp and fresh, fruity and creamy – €12

Paris-Normandie, praline choux with tender pear, subtle caramel – €13
Classic Opéra, elegance meets indulgence – €15

English menu



Aperitifs

Digestifs
Apéritifs

bulles
Flûte de Champagne 15 cl 11,00 €

Kir Royal 12 cl 12,00 €
cassis /framboise /mûre /violette

pêche / fraise

Whiskies & Bourbons (servis 6 cl) 
Whisky écossais  9,00 €

Whisky irlandais  9,00 € 
whisky américain 9,00 €

Bourbon 6 cl 9,00 €
Whisky japonais 6 cl 10,00 €

Whisky français pur malt 11,00 €
Whisky 12 ans d’âge 11,00 €

Apéritifs classiques et amers 
Kir 12 cl 6,00 €

cassis /framboise /mûre /violette
pêche

Pastis 4 cl 5,00 €
Ricard 4 cl 5,00 €

gin bombay sapphire 4 cl 9 €
vodka 4 cl 8 €
malibu 4cl 7€

Porto rouge / blanc 8 cl 6,00 €
pommeau Normandie 8 cl 8,00 €

Muscat 8 cl 6,00 €
Guignolet 8 cl 6,00 €

Martini rouge / blanc 8 cl 6,00 €
Campari 8 cl 8,00 €

Picon 8 cl 8,00 €
Banyuls 8 cl 8,00 €

Gentiane des Pères Chartreux
 8 cl 9,00 €

Cocktails
Américano Maison  10,00 €

Cocktail Maison  12,00 €
gin tonic 10 €

mojito 11 €
spritz 11 €

spritz st germain 12 €
pina colada 11 €

planteur 11 €

Vin au Verre  14 cl :
blanc Chablis 9,00 €

Blanc sec sauvignon 8,00 €
Blanc coteau du layon 9,00 €

Rosé Alpilles 8,00 €
bordeaux cote de blaye 8,00 €

 cote du rhone 8,00 €
vin de Loire 8,00 €

Apéritifs SANS ALCOOL

cocktails....ceci n’est pas un...
gin tonic 8 €

 americano 8 €
spritz 9 €

virgin mojito 9€
cocktail jus de fruits 8 €

sodas et jus
fuzetea 33 cl 4,00 €

Schweppes 25 cl 4,00 €
Orangina 25 cl 4,00 €
Limonade 33 cl 4,00 €

Coca Cola 33 cl 4,00 €
Coca Cola zero 33 cl 4,00 €

seven up 33 cl 4 € 
Sirop à l’eau 3,00 €

Diabolo 4,00 €
Perrier 33cl 4 €

Jus d’Ananas 20 cl 4,00 €
Jus de Pomme 20 cl 4,00 €
Jus d’Orange 20 cl 4,00 €

Jus de Pamplemousse 20 cl 4,00 €
Nectar d’Abricot 20 cl 4,00 €

Jus de Tomate 12 cl 4,00 €
 

Biere sans alcool 25 cl 5.50 €

Eaux 
 Chateldon 70cl 9,00 €

Badoit 50 cl 5,00 € / 100cl 7 €
San Pelligrino 50 cl 5,00 €
San Pelligrino 100 cl 7,00 €
Evian 50 cl 5,00 € / 100cl 7€
vittel  50 cl 5,00 € / 100cl 7€

Digestifs (servis 5 cl)

Brandies & Armagnac / Calvados
Calvados Hors d’âge 35ans

 cuvée spéciale 16,00€
Bas-Armagnac  16,00€

Cognac XO 16,00€
Calvados Hors d’âge 15 ans 12,00€

Cognac V.S.O.P.  12,00€

Autres eaux-de-vie / marc / prune 
Vieille Prune 12,00€

Marc de Bourgogne 12,00€
Eau de Vie Framboise 12,00€
Eau de Vie Mirabelle  12,00€

Eau de vie Poire  12,00€
Kirsch d’Alsace12,00€

Williamine MORAND 12,00€

Rhums & dérivés 
Rhum Ambré hse12,00 €

Rhum Blanc Agricole  12,00 €
rhum epice 12 € 

Liqueurs amères / digestives 
Bénédictine  10,00 €

« B and B »  10,00 €
Fernet-Branca 10,00 €

Génépi 10.00 €

Liqueurs fruitées & crèmes  
Crème de Cassis/framboise 

Mûre / peche  /Crème de Violette /
fraise 10,00 €

Absinthe 10,00 € 
Heering, cherry liqueur  10,00 €

Cointreau 10,00 €
Grand Marnier 10,00 €

Baileys 10,00 €

Menthe
Get 27  10,00 €
Get 31  10,00 €
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