MISES EN BOUCHE

TERRINE DE LA MAISON, MEDAILLON DE FOIE GRAS, CHUTNEY PRINTANIER
RILLETTES AUX DEUX SAUMONS, CUIT ET FUME, TOAST DE PAIN DE MIE DORE,
VELOUTE DE CAROTTES ROTIES, EFFLUVES D'ORANGE SANGUINE, QUENELLE DE TOMME DE FREVILLE (7

FILET MIGNON DE PORC EN CROUTE DE LIN
FARCE FINE AUX CHAMPIGNONS, POMMES DE TERRE GRENAILLE
DOS DE CABILLAUD
BEURRE BLANC CITRONNE, RISOTTO CREMEUX
DEMI-MAGRET DE CANARD
REDUCTION DE CASSIS, POMMES DE TERRE GRENAILLE
LE PLAT VEGETARIEN A L'INSPIRATION DU CHEF ()
ONCTUEUX ET PARFUME
FRICASSEE DE VOLAILLE FERMIERE
SAUCE AU VIN JAUNE, POMMES DE TERRE GRENAILLE

TOUS NOS PLATS SONT EGALEMENT ACCOMPAGNES DE LEGUMES DE SAISON
(SUPPLEMENT 6€)

- LE PLATEAU DE FROMAGES DE L'AUBERGE

FEUILLETE DE POMMES,GOURMANDE ET RAFFINEE, SERVI AVEC GLACE ARTISANALE VANILLE
BLANC-MANGE AU CARAMEL BEURRE SALE,NAPPE DE CREME ANGLAISE ONCTUEUSE
TARTE REVISITEE CHOCOLAT-CACAHUETES ET CARAMEL FONDANT, GOURMANDISE IRRESISTIBLE
CROUSTILLANT CHOCOLAT-CACAHUETES ET CARAMEL FONDANT

STEAK HACHE OU VOLAILLE - 2 BOULES DE GLACE (VANILLE, CHOCOLAT,

POMME, FRAISE, MENTHE) — SIROP OU DIABOLO AU CHOIX 15 € s,
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APPETIZERS

HOUSE TERRINE, MEDALLION OF FOIE GRAS, SPRING CHUTNEY
TWO-SALMON RILLETTES, COOKED AND SMOKED, TOASTED BRIOCHE
ROASTED CARROT VELOUTE, HINTS OF BLOOD ORANGE, QUENELLE OF FREVILLE CHEESE @

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
(SUPPLEMENT €0)

- THE AUBERGE'S CHEESE PLATTER

APPLE PUFF PASTRY, INDULGENT AND REFINED, SERVED WITH ARTISAN VANILLA ICE CREAM
SALTED CARAMEL BLANC-MANGER, TOPPED WITH SMOOTH CREME ANGLAISE
REIMAGINED CHOCOLATE-PEANUT TART WITH MOLTEN CARAMEL, IRRESISTIBLE TREAT
CHOCOLATE-PEANUT CRISP WITH MOLTEN CARAMEL

: MINCED STEAK OR POULTRY - 2 SCOOPS OF ICE CREAM (VANILI A —
CHOCOLATE, APPLE, STRAWBERRY, MINT) — CHOICE OF SYRUP OR DIABOLO €15 ::"'PA
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MISES EN BOUCHE

FOIE GRAS DE CANARD DU CHEF, AU POMMEAU, ACCOMPAGNE D'UN CHUTNEY POIRE ET CASSIS
SABAYON DELICAT DE LANGOUSTINES AUX SALICORNES
ASSIETTE DE SAUMON FUME MAISON DE L'AUBERGE, PAIN AUX CEREALES ET BEURRE FERMIER
FEUILLETE D’ASPERGES, CREME ONCTUEUSE AU GORGONZOLA ()

(SUPPLEMENT 6€)

GIGOT D’AGNEAU CONFIT PENDANT 7 HEURES,
CREME D’AIL DOUCE ET POMMES DE TERRE GRENAILLE FONDANTES
FILET DE BEUF NORMAND ROSSINI,
CREME DE FOIE GRAS, ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE
ESPADON MI-CUIT

RISOTTO ET SUPREMES D'’AGRUMES
LANGOUSTINES A LARMORICAINE,
SERVIES SUR UN RISOTTO PARFUME

LE PLAT VEGETARIEN A L'INSPIRATION DU CHEF (/)

TOUS NOS PLATS SONT EGALEMENT ACCOMPAGNES DE LEGUMES DE SAISON

- LE PLATEAU DE FROMAGES DE L'AUBERGE

OPERA CLASSIQUE , ENTRE ELEGANCE ET GOURMANDISE
SOUFFLE GLACE A LA BENEDICTINE, DESSERT SIGNATURE
PARIS-NORMANDIE ,CHOUX PRALINE ET POIRE FONDANTE, CARAMEL SUBTIL ET TEXTURE LEGERE
TARTELETTE FRAISE-PISTACHE CROQUANTE ET FRAICHE, ALLIANCE FRUITEE ET CREMEUSE
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APPETIZERS

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 47

NORMANDY HOLE (PALATE CLEANSER): (SUPPLEMENT €6)

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 A LARMORICAINE, 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

- THE AUBERGE'S CHEESE PLATTER

CLASSIC OPERA, ELEGANCE MEETS INDULGENCE
BENEDICTINE FROZEN SOUFFLE, SIGNATURE DESSERT
PARIS-NORMANDIE, PRALINE CHOUX WITH TENDER PEAR, SUBTLE CARAMEL AND LIGHT TEXTURE
STRAWBERRY-PISTACHIO TARTLET, CRISP AND FRESH, FRUITY AND CREAMY



ARG

VELOUTE DE CAROTTES ROTIES, EFFLUVES D'ORANGE SANGUINE, TOMME DE FREVILLE 12 € &
TERRINE DE LA MAISON, MEDAILLON DE FOIE GRAS, CHUTNEY PRINTANIER 14 €
RILLETTES AUX DEUX SAUMONS, CUIT ET FUME, TOAST DE PAIN DE MIE DORE 15 €

FEUILLETE D'ASPERGES, CREME ONCTUEUSE AU GORGONZOLA 17€ @)
ASSIETTE DE SAUMON FUME MAISON DE L'AUBERGE, PAIN AUX CEREALES ET BEURRE FERMIER 17 €
SABAYON DELICAT DE LANGOUSTINES AUX SALICORNES 18 €
FOIE GRAS DE CANARD DU CHEF, AU POMMEAU, CHUTNEY POIRE ET CASSIS 19 €

FILET MIGNON DE PORC EN CROUTE DE LIN, FARCE FINE AUX CHAMPIGNONS 21€
FRICASSEE DE VOLAILLE FERMIERE, SAUCE AU VIN JAUNE, POMMES DE TERRE GRENAILLE 22 €
DEMI-MAGRET DE CANARD, REDUCTION DE CASSIS, POMMES DE TERRE GRENAILLE 25 €
GIGOT D'’AGNEAU CONFIT PENDANT 7 HEURES,CREME D’AIL DOUCE 29 €
- LE FILET DE BEUF NORMAND ROSSINI, CREME DE FOIE GRAS, ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE 34 €

DOS DE CABILLAUD, BEURRE BLANC CITRONNE, RISOTTO CREMEUX 23 €
ESPADON MI-CUIT ,RISOTTO ET SUPREMES D'AGRUMES 31 €
LANGOUSTINES A L'ARMORICAINE, SERVIES SUR UN RISOTTO PARFUME 32€

-LE PLAT VEGETARIEN A L'INSPIRATION DU CHEF 21 € @)

LE PLATEAU DE FROMAGES DE L’AUBERGE 12 €

FEUILLETE DE POMMES,GOURMANDE ET RAFFINEE, SERVI AVEC GLACE ARTISANALE VANILLE 10 €
BLANC-MANGE AU CARAMEL BEURRE SALE NAPPE DE CREME ANGLAISE ONCTUEUSE 10€
TARTE REVISITEE CHOCOLAT-CACAHUETES ET CARAMEL FONDANT 11 €
SOUFFLE GLACE A LA BENEDICTINE, DESSERT SIGNATURE 12€
TARTELETTE FRAISE-PISTACHE ,CROQUANTE ET FRAICHE, ALLIANCE FRUITEE ET CREMEUSE 12 €
PARIS-NORMANDIE ,CHOUX PRALINE ET POIRE FONDANTE, CARAMEL SUBTIL 13 €

OPERA CLASSIQUE , ENTRE ELEGANCE ET GOURMANDISE 15 €
ENGLISH MENU QRCode Allergens
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ROASTED CARROT VELOUTE, HINTS OF BLOOD ORANGE, FREVILLE 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 A L’ARMORICAINE, SERVED ON FRAGRANT RISOTTO — €32

-THE CHEF'S INSPIRED VEGETARIAN DISH €21 @

CHEESE :

SWEETS:

APPLE PUFF PASTRY, INDULGENT AND REFINED, SERVED WITH ARTISAN VANILLA ICE CREAM — €10
SALTED CARAMEL BLANC-MANGER, TOPPED WITH SMOOTH CREME ANGLAISE — €10
REIMAGINED CHOCOLATE-PEANUT TART WITH MOLTEN CARAMEL — €11
BENEDICTINE FROZEN SOUFFLE, SIGNATURE DESSERT — €12
STRAWBERRY-PISTACHIO TARTLET, CRISP AND FRESH, FRUITY AND CREAMY — €12
PARIS-NORMANDIE, PRALINE CHOUX WITH TENDER PEAR, SUBTLE CARAMEL — €13

CLASSIC OPERA, ELEGANCE MEETS INDULGENCE — €15
ENGLISH MENU
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FLUTE DE CHAMPAGNE 15 CL 11,00 €
KIR ROYAL 12 CL 12,00 €
CASSIS /ERAMBOISE /MURE /VIOLETTE
PECHE / FRAISE

WHISKY ECOSSAIS 9,00 €
WHISKY IRLANDAIS 9,00 €
WHISKY AMERICAIN 9,00 €

BOURBON 6 CL 9,00 €
WHISKY JAPONAIS 6 CL 10,00 €
WHISKY FRANCAIS PUR MALT 11,00 €
WHISKY 12 ANS D'AGE 11,00 €

KIR 12 CL 6,00 €
CASSIS /ERAMBOISE /MURE /VIOLETTE
PECHE
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 PERES CHARTREUX
8 CL 9,00 €

AMERICANO MAISON 10,00 €
COCKTAIL MAISON 12,00 €
GIN TONIC 10 €
MOJITO 11 €
SPRITZ 11 €
SPRITZ ST GERMAIN 12 €
PINA COLADA 11 €
PLANTEUR 11 €

GIN TONIC 8 €
AMERICANO 8 €
SPRITZ 9 €
VIRGIN MOJITO 9€
COCKTAIL JUS DE FRUITS 8 €

FUZETEA 33 CL 4,00 €
SCHWEPPES 25 CL 4,00 €
ORANGINA 25 CL 4,00 €
LIMONADE 33 CL 4,00 €
COCA COLA 33 CL4,00€

COCA COLA ZERO 33 CL 4,00 €
SEVEN UP 33 CL 4 €
SIROP A 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 550 €

BLANC CHABLIS 9,00 €
BLANC SEC SAUVIGNON 8,00 €
BLANC COTEAU DU LAYON 9,00 €
ROSE ALPILLES 8,00 €
BORDEAUX COTE DE BLAYE 8,00 €
COTE DU RHONE 8,00 €
VIN DE LOIRE 8,00 €

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€

CALVADOS HORS D'AGE 35ANS
CUVEE SPECIALE 16,00€
BAS-ARMAGNAC 16,00€
COGNAC XO 16,00€
CALVADOS HORS D'AGE 15 ANS 12,00€
COGNAC VS.OP. 12,00€

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’ALSACEI2,00€
WILLIAMINE MORAND 12,00€

RHUM AMBRE HSEI2,00 €
RHUM BLANC AGRICOLE 12,00 €
RHUM EPICE 12 €

BENEDICTINE 10,00 €
«BAND B » 10,00 €
FERNET-BRANCA 10,00 €
GENEPI 10.00 €

CREME DE CASSIS/FRAMBOISE
MURE / PECHE /CREME DE VIOLETTE /
FRAISE 10,00 €
ABSINTHE 10,00 €
HEERING, CHERRY LIQUEUR 10,00 €
COINTREAU 10,00 €
GRAND MARNIER 10,00 €
BAILEYS 10,00 €

GET 27 10,00 €
GET 31 10,00 €



	Menu
	Menu Découverte (en 4 temps) 35 €
	Entrée :
	Tous nos plats sont également accompagnés de légumes de saison
	Douceur :

	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
	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
	Menu Gourmet (en 5 temps) 50 €
	Entrée :
	Plat :
	Fromage :
	Douceur :

	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

	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 €


	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

	Aperitifs Digestifs
	Apéritifs
	Apéritifs SANS ALCOOL
	Digestifs (servis 5 cl)


