
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 €

Allergènes consultables sur
tablette, sur demande.



Menu Gourmet (en 5 temps) 50 € 
 

Mises en bouche
 

Entrée :

Foie gras de canard du chef et ses variations autour du pain d’épices
Saumon fumé de l’Auberge, beurre acidulé au cresson et pain doré

Gaufre aux escargots, crème d’ail et huile de persil
Velouté de lentilles corail, chou-fleur rôti aux épices douces

 TROU NORMAND : (supplément 6€)

Plat :
Filet de bœuf normand façon Rossini, foie gras poêlé, sauce corsée 

gratin dauphinois
Souris d’agneau confite, 

mousseline de panais et réduction de cuisson
tronçon de turbot rôti, crème à l’oseille

 légumes de saison
Pithiviers doré aux légumes de saison, jus végétal corsé

Noix de Saint-Jacques de nos côtes normandes poêlées, sauce au Noilly Prat
 mousseline de carotte au cumin

Fromage :

 - Le plateau de fromages de l’Auberge 
 

Douceur : 
Soufflé glacé à la Bénédictine, Le dessert signature de l’Auberge

Profiteroles gourmandes, nappées de chocolat chaude
Tarte au citron revisitée, Crème citronnée, meringue et biscuit croustillant

Tartelette aux pommes et au Calvados, Crème légère à la vanille et noix de pécan

 

Menu



A la Carte
 

Entrées :

Velouté de cresson, chèvre frais et croûtons dorés 12 €
Velouté de lentilles corail, chou-fleur rôti aux épices douces 13€
Terrine de la maison, cœur de foie gras et chutney de saison 15 €

Tartare de truite aux herbes fraîches, fine tuile croustillante 16 €
Gaufre aux escargots, crème d’ail et huile de persil 17€

Saumon fumé de l’Auberge, beurre acidulé au cresson et pain doré 18 €
Foie gras de canard du chef et variations autour du pain d’épices 19 €

Viandes :
Rognons poêlés, crème de moutarde au cognac et gratin dauphinois 21 €

Fondant de sot-l’y-laisse de volaille, sauce suprême et mousseline de carotte 23 €
Demi-magret de canard, réduction de cidre et mousseline de panais 25€

Souris d’agneau confite, mousseline de panais et réduction de cuisson 32 €
Filet de bœuf normand façon Rossini, foie gras poêlé, sauce, gratin dauphinois 35 €

Poissons :
Médaillon de raie, crème aux câpres et légumes de saison 25 €

Filet de turbot rôti, crème à l’oseille et légumes de saison 32 €
Noix de Saint-Jacques de nos côtes normandes poêlées, sauce au Noilly Prat

 et mousseline de carotte au cumin 35 €

Création végétarienne du chef : 
Pithiviers doré aux légumes de saison, jus végétal corsé  23 €

trou normand :  6€ 

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

 
Douceurs :

Crumble de poires aux éclats de pralin, glace à la vanille 9 €
Tarte normande aux pommes, crème fraîche de la ferme Eudier 9 €

Fondant au chocolat, cœur coulant à la châtaigne 10 €
Tarte au citron revisitée, crème citronnée, meringue et biscuit croustillant 11 €

Tartelette aux pommes et au Calvados, crème légère à la vanille et noix de pécan 12 €
Profiteroles gourmandes, nappées de chocolat chaud 12 €

Soufflé glacé à la Bénédictine, dessert signature de l’Auberge 13 €
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