MISES EN BOUCHE

TERRINE DE LA MAISON, COEUR DE FOIE GRAS ET SON CHUTNEY DE SAISON
VELOUTE DE CRESSON, CHEVRE FRAIS ET CROUTONS DORES (%)
TARTARE DE TRUITE AUX HERBES FRAICHES, FINE TUILE CROUSTILLANTE

FONDANT DE SOT-L'Y-LAISSE DE VOLAILLE, SAUCE SUPREME ET MOUSSELINE DE CAROTTE
DEMI-MAGRET DE CANARD, REDUCTION DE CIDRE ET MOUSSELINE DE PANAIS
MEDAILLON DE RAIE A LA CREME DE CAPRES, LEGUMES DE SAISON
ROGNONS POELES, CREME DE MOUTARDE AU COGNAC ET GRATIN DAUPHINOIS

L’ INSPIRATION VEGETARIENNE DU CHEF, AU GRE DES SAISONS (%)

(SUPPLEMENT 6€)

- LE PLATEAU DE FROMAGES AFFINES DE L'AUBERGE

CRUMBLE DE POIRES AUX ECLATS DE PRALIN, GLACE A LA VANILLE
FONDANT AU CHOCOLAT, CCEUR COULANT A LA CHATAIGNE
TARTE NORMANDE AUX POMMES, CREME FRAICHE DE LA FERME EUDIER

STEAK HACHE OU VOLAILLE — 2 BOULES DE GLACE (VANILLE, CHOCOLAT,
POMME, FRAISE, MENTHE) — SIROP OU DIABOLO AU CHOIX 15 €

QRCode Allergens
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MISES EN BOUCHE

FOIE GRAS DE CANARD DU CHEF ET SES VARIATIONS AUTOUR DU PAIN D'EPICES
SAUMON FUME DE L’AUBERGE, BEURRE ACIDULE AU CRESSON ET PAIN DORE
GAUFRE AUX ESCARGOTS, CREME D'AIL ET HUILE DE PERSIL

VELOUTE DE LENTILLES CORAIL, CHOU-FLEUR ROTI AUX EPICES DOUCES %)

(SUPPLEMENT 6€)

FILET DE B(EUF NORMAND FACON ROSSINI, FOIE GRAS POELE, SAUCE CORSEE
GRATIN DAUPHINOIS
SOURIS D’AGNEAU CONFITE,
MOUSSELINE DE PANAIS ET REDUCTION DE CUISSON
TRONCON DE TURBOT ROTI, CREME A L’OSEILLE
LEGUMES DE SAISON
PITHIVIERS DORE AUX LEGUMES DE SAISON, JUS VEGETAL CORSE %
NOIX DE SAINT-JACQUES DE NOS COTES NORMANDES POELEES, SAUCE AU NOILLY PRAT
MOUSSELINE DE CAROTTE AU CUMIN

- LE PLATEAU DE FROMAGES DE L'AUBERGE

SOUFFLE GLACE A LA BENEDICTINE, LE DESSERT SIGNATURE DE L'AUBERGE
PROFITEROLES GOURMANDES, NAPPEES DE CHOCOLAT CHAUDE
TARTE AU CITRON REVISITEE, CREME CITRONNEE, MERINGUE ET BISCUIT CROUSTILLANT
TARTELETTE AUX POMMES ET AU CALVADOS, CREME LEGERE A LA VANILLE ET NOIX DE PECAN
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ARG

VELOUTE DE CRESSON, CHEVRE FRAIS ET CROUTONS DORES 12 € )
VELOUTE DE LENTILLES CORAIL, CHOU-FLEUR ROTI AUX EPICES DOUCES 13€@
TERRINE DE LA MAISON, CCEUR DE FOIE GRAS ET CHUTNEY DE SAISON 15 €
TARTARE DE TRUITE AUX HERBES FRAICHES, FINE TUILE CROUSTILLANTE 16 €
GAUFRE AUX ESCARGOTS, CREME D’AIL ET HUILE DE PERSIL 17€
SAUMON FUME DE L’AUBERGE, BEURRE ACIDULE AU CRESSON ET PAIN DORE 18 €
FOIE GRAS DE CANARD DU CHEF ET VARIATIONS AUTOUR DU PAIN D’EPICES 19 €

ROGNONS POELES, CREME DE MOUTARDE AU COGNAC ET GRATIN DAUPHINOIS 21 €
FONDANT DE SOT-L'Y-LAISSE DE VOLAILLE, SAUCE SUPREME ET MOUSSELINE DE CAROTTE 23 €
DEMI-MAGRET DE CANARD, REDUCTION DE CIDRE ET MOUSSELINE DE PANAIS 25€
SOURIS D’AGNEAU CONFITE, MOUSSELINE DE PANAIS ET REDUCTION DE CUISSON 32 €
FILET DE B(EUF NORMAND FACON ROSSINI, FOIE GRAS POELE, SAUCE, GRATIN DAUPHINOIS 35 €

MEDAILLON DE RAIE, CREME AUX CAPRES ET LEGUMES DE SAISON 25 €
FILET DE TURBOT ROTI, CREME A L’OSEILLE ET LEGUMES DE SAISON 32 €
NOIX DE SAINT-JACQUES DE NOS COTES NORMANDES POELEES, SAUCE AU NOILLY PRAT
ET MOUSSELINE DE CAROTTE AU CUMIN 35 €

PITHIVIERS DORE AUX LEGUMES DE SAISON, JUS VEGETAL CORSE 23 €

6€
LE PLATEAU DE FROMAGES DE L’AUBERGE 12 €

CRUMBLE DE POIRES AUX ECLATS DE PRALIN, GLACE A LA VANILLE 9 €
TARTE NORMANDE AUX POMMES, CREME FRAICHE DE LA FERME EUDIER 9 €
FONDANT AU CHOCOLAT, CCEUR COULANT A LA CHATAIGNE 10 €
TARTE AU CITRON REVISITEE, CREME CITRONNEE, MERINGUE ET BISCUIT CROUSTILLANT 11 €
TARTELETTE AUX POMMES ET AU CALVADOS, CREME LEGERE A LA VANILLE ET NOIX DE PECAN 12 €
PROFITEROLES GOURMANDES, NAPPEES DE CHOCOLAT CHAUD 12 €
SOUFFLE GLACE A LA BENEDICTINE, DESSERT SIGNATURE DE L’AUBERGE 13 €



	Menu
	Menu Découverte (en 4 temps) 35 €
	Mises en bouche

	Entrée :
	Terrine de la maison, coeur de foie gras et son chutney de saison
	Velouté de cresson, chèvre frais et croûtons dorés
	Tartare de truite aux herbes fraîches, fine tuile croustillante

	Plat :
	fondant de sot-l’y-laisse de volaille, sauce suprême et mousseline de carotte
	Demi-magret de canard, réduction de cidre et mousseline de panais
	Médaillon de raie à la crème de câpres, légumes de saison
	Rognons poêlés, crème de moutarde au cognac et gratin dauphinois
	L’inspiration végétarienne du chef, au gré des saisons
	Fromage : (supplément 6€)
	- Le plateau de fromages affinés de l’Auberge

	Douceur :
	Crumble de poires aux éclats de pralin, glace à la vanille
	Fondant au chocolat, cœur coulant à la châtaigne
	Tarte normande aux pommes, crème fraîche de la ferme Eudier
	Menu petit Cauchois : steak haché ou VOLAILLE – 2 boules de glace (vanille, chocolat,  POMME, FRAISE, MENTHE) – sirop ou diabolo au choix 15 €


	Menu
	Terrine de la maison, coeur de foie gras et son chutney de saison
	Velouté de cresson, chèvre frais et croûtons dorés
	Tartare de truite aux herbes fraîches, fine tuile croustillante
	fondant de sot-l’y-laisse de volaille, sauce suprême et mousseline de carotte
	Demi-magret de canard, réduction de cidre et mousseline de panais
	Médaillon de raie à la crème de câpres, légumes de saison
	Rognons poêlés, crème de moutarde au cognac et gratin dauphinois
	L’inspiration végétarienne du chef, au gré des saisons
	Crumble de poires aux éclats de pralin, glace à la vanille
	Fondant au chocolat, cœur coulant à la châtaigne
	Tarte normande aux pommes, crème fraîche de la ferme Eudier
	Bon Appétit!

	Menu
	Menu Gourmet (en 5 temps) 50 €
	Entrée :
	Plat :
	Filet de bœuf normand façon Rossini, foie gras poêlé, sauce corsée
	Souris d’agneau confite,
	tronçon de turbot rôti, crème à l’oseille
	Pithiviers doré aux légumes de saison, jus végétal corsé
	Noix de Saint-Jacques de nos côtes normandes poêlées, sauce au Noilly Prat
	Fromage :
	Douceur :

	Menu
	The Chef’s Vegetarian Creation

	Aperitifs
	Digestifs



