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	Le Menu Gastronomique
	49,00€
	Terrine de foie gras de canard, toasts de pain d’épices maison  fraises au vin rouge ou Fraîcheur de daurade en tartare, huile vanillée et mangue ou Salade de lentilles vertes du Pays d’Auge, saumon fumé et œuf mollet
	Filet de boeuf, sauce poivre vert, écrasé de pommes de terre ciboulette ou Pavé de merlu, croûte de parmesan, beurre blanc au citron petits légumes de saison ou Filet de canard sauce aux fruits, polenta croustillante
	Le plateau de fromages
	Moelleux tout chocolat, cœur coulant et sorbet groseille framboise ou Framboises sur un finger au riz soufflé, ganache et mousse chocolat ou Pavlova à la rhubarbe et citron parfumée au gin:  meringue; compotée et crème



