
Foie gras de canard préparé par nos soins en terrine
Mangue et ananas en chutney

30€

Canon de sole petit bateau – crustacés de nos côtes
Mise en crème de choux fleur du marché Saint-Sauveur

32€

**********************

Coquille Saint-Jacques de Normandie façon Rossini
Fine galette de polenta – parfum de truffe

40€

Turbot épais d’un chalut de Grandcamp – escargots du pré d’Auge
Déclinaison de topinambour du potager – « Savora » et ail doux

42€

Médaillon de ris de veau - morilles extras au vin jaune du Jura
Alliance du butternut et de la châtaigne

40€

Filet de bœuf de « La Chaiseronne » - jus porto et poivre de Kampot
Cromesquis roquefort et fruits d’automne

40€

**********************

Chariot de fromages affinés par nos soins (5 choix) 14€

**********************

Les traditionnelles Crêpes Suzette flambées au Grand Marnier  16€

Fine dentelle – tendre dacquoise à la noisette torréfiée
Poire Guyot travaillée en compotée – émulsion de miel du pays virois

14€

Symphonie des tropiques autour de la coco, mangue et ananas 14€



Foie gras de canard extra préparé par nos soins
Rubinette des coteaux d’Honfleur aux épices douces 

**********************

Coquilles Saint-Jacques de Normandie , oignon de Roscoff
Fine galette de polenta parfumée de truffe

**********************

Fraîcheur du moment

Lièvre à la Royale réhaussé de foie gras chaud
Minute choux rouge – coing du verger confit

*********************

Chariot de fromages AOP affinés par nos soins (3 choix)

**********************

Dôme au chocolat intense et son cœur au caramel

Menu Enfant à 20 €
(Pour vos enfants, nous vous proposons de composer le menu ensemble)

*****************************************
N'hésitez pas à nous faire part de vos régimes alimentaires ou intolérances, nous serons ravis 

de personnaliser nos plats selon vos besoins.

Mise en bouche selon les coups de cœur de notre chef  Brice
**********

Coquille Saint-Jacques de Normandie – pomme & céleri
Véritable andouille de Vire « ASSELOT » à l’huile de noisette

**********************

Tandem Marin provenant de la petite pêche côtière
Primeur de légumes du marché Saint-Sauveur

Ou
Civet de sanglier cuisiné dans la tradition

Minute de choux rouge et coing du verger confit

**********************

Chariot de fromages AOP affinés par nos soins (3 choix)

**********************

Symphonie des tropiques autour de la coco, mangue et passion
Fraîcheur d’ananas
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