
Romaric Catherine

P O R T R A I T  D U  C H E F  E X E C U T I F  D U  G R A N D  H O T E L  

Forgé  par  hu i t  ans  aux  côtés  des  br igades  du  Château  Audr ieu ,  
pu is  t ro i s  ans  au  Magma à  Caen ,  Romar ic  Cather ine  a  constru i t  

son  ar t  dans  l ' ex igence  e t  l a  t ransmiss ion .  

C 'es t  l a  nature  e t  l a  mer  qu i  d ic tent  son  insp i ra t ion .  
Ce  que  l a  sa i son  o f f re ,  i l  l e  sub l ime  ;  ce  que  le  terro i r  normand  

produ i t ,  i l  l e  cé lèbre .  

Derr ière  ses  créat ions ,  t ro i s  va leurs  gu ident  chaque  geste  :  
l e  respect  du  produ i t ,  l a  b ienve i l l ance  envers  ses  équ ipes  

e t  l a  t ransmiss ion  d 'un  savo i r  qu i  ne  s ' a r rête  j ama is .

Son  ambi t ion  ?  
Que  vous  repart iez  en  vous  d i sant  que  vous  avez  vécu  un  moment  s ingu l ier ,  

dont  vous  par lerez ,  e t  qu i  vous  donnera  env ie  de  reven i r .
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E N  5  M O M E N T S
E n t r é e  /  E n t r é e  /  P o i s s o n  /  V i a n d e  /  D e s s e r t

Menu DécouverteMenu Découverte
                                                      120120
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                           120

Ce  menu  es t  proposé  pour  l ’ ensemble  des  conv ives

E N  7  M O M E N T S
E n t r é e  /  E n t r é e  /  P l a t  v é g é t a r i e n  o u  v é g a n  /  P o i s s o n  /  

 V i a n d e  /  D e s s e r t  /  D e s s e r t

Pour  accompagner  ce  menu ,  no tre  sommel ier  vous  suggère :  
Un  accord  mets  e t  v ins  de  sa  sé l ec t ion  :  5  verres  de  v in  de  8  c l  -  49

Notre  Che f  Romar ic  Cather ine
 e t  no tre  Che f  pâ t i s s i er  Ju l i en  A laniece ,

 r écompensé  par  l e  gu ide  gas tronomique  Gau l t  &  Mi l lau  2025-2026 ,
 vous  inv i t ent  à  découvr i r  l eurs  créa t ions  cu l ina ires .

Cho i s i s sez  vo tre  moment  parmi  nos  t ro i s  menus  à  l ’ aveug le .



E N T R É E S

F O I E  G R A S  L A N G O U S T I N E  -  3 8
Fo ie  gras  poê lé ,  rav io le  croust i l l ante  de  l angoust ine ,  bou i l lon  sh ime j i

B E T T E R A V E S  -  3 0
Déc l ina i son  de  bet teraves ,  prunes  en  textures ,  

cond iment  no ix ,  hu i le  de  roquet te  

B A R  -  3 4
Sphère  de  cev iche  de  bar ,  choux- f leurs ,  co ing ,  ra i s in      

P L A T S

R O U G E T  -  4 4
C é l e r i ,  p o m m e s ,  a m a n d e s

L O T T E  -  4 6
C o q u i l l a g e s ,  p o i r e a u x ,  C h a m p a g n e ,  c a v i a r

P I G E O N  -  5 2
Courge  spaghet t i ,  boud in  no i r  e t  cèpes ,  chou  ka le

V O L A I L L E  -  4 6
Suprême de  vo la i l l e  de  Ronchev i l l e ,  cu i sse  en  cromesqu is ,

pana is ,  po i re  rôt ie  au  mie l  

G N O C C H I S  P O M M E  D E  T E R R E  T R U F F É S   -  3 2
Tombée  d ’ép inards ,  cèpes  rôt i s ,  péta les  d ’o ignon  rouge  en  p ick les   
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V O Y A G E  A U T O U R  D E  N O S  R É G I O N S
CHARIOT DE FROMAGES AFFINÉS -  19
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T U R B O T  E N  C R O Û T E
( Se lon  arr ivage  &  l e  po ids )  -  pour  2  personnes  15/100  G

Turbot  en  croûte  de  se l  au  l aur ier ,  mousse l ine  de  pommes  de  terre ,  
garn i ture  de  légumes  de  sa i son ,  b i sque  de  homard

S O L E  M E U N I È R E  T R A D I T I O N  D U  G R A N D  H Ô T E L  -  6 8
( Se lon  arr ivage )

So le  meunière ,  purée  t ru f fée  e t  garn i ture  de  légumes  de  sa i son

L E S  D O U C E U R S  D U  C H E F  P Â T I S S I E R  J U L I E N  A L A N I E C E
La  sé l ec t ion  des  desser t s  s ’ e f f ec tue  en  début  de  serv ice

T R O U  N O R M A N D  -  1 2
Sorbet  à  l a  pomme ver te  serv i  avec  du  Ca lvados  (2c l )

L E S  A G R U M E S  -  1 8
Dans  un  cerc le  de  mer ingue  croquante ,  b i scu i t  moe l leux  aux  agrumes ,  

crème et  sorbet  c i t ron  van i l l e ,  pâte  de  dat tes  au  thé  «  Ear l  Grey  F leurs  B leues  » ,
 nuage  de  b lancs  d ’œufs  caramél i sés  à  l a  ba ie  Anda l iman

 

L A  P O M M E  E T  L A  M O U T A R D E  -  1 8
Biscu i t  pomme et  no iset te ,  pommes  pochées  dans  un  s i rop  ac idu lé ,  

moutarde  au  moût  de  ra i s in ,  cond iment  v ina igré  de  Granny  Smith  e t  sarras in ,
 tu i le  f açon  ga le t te  de  sarras in ,  f ra îcheur  au  l a i t  R ibot

B A B A  E X O T I Q U E  E T  C U R R Y  -  1 8
Baba  poché  dans  un  s i rop  au  rhum et  ép ices ,  compotée  d ’ ananas ,  

mangue  et  curry  normand ,  sorbet  e t  espuma au  l a i t  de  coco
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J U S Q U ’ À  1 2  A N S

E N T R É E S

 V E L O U T É  D U  M O M E N T  
o u  

T R U I T E  F U M É E ,  C R È M E  C I T R O N  

P L A T S

S U P R Ê M E  D E  V O L A I L L E  
o u  

B A V E T T E  D E  B O E U F  
o u  

P O I S S O N  D U  J O U R

En accompagnement :
Purée  de  pommes  de  terre ,  f r i tes ,  r i z ,  l égumes  de  sa i son

D E S S E R T S
À cho i s i r  en  début  de  repas

M O E L L E U X  C H O C O L A T ,  G L A C E  V A N I L L E  
o u  

S A L A D E  D E  F R U I T S  
o u  

G L A C E  M A I S O N  “ L ’ E X Q U I S - M O T ”  
Par fum choco la t ,  réa l i sée  avec  des  produ i ts  de  Normandie ,  

enrobage  de  choco la t  Va l rhona

Toutes  nos  v iandes  bov ines ,  ov ines ,  porc ines  e t  vo la i l l e s  sont  nées ,  é l evées  e t  abat tues  en  France .
La  l i s te  des  a l l e rgènes  es t  d i sponib l e  à  l ’ accue i l  du  res taurant .

Pr ix  nets  en  euros ,  taxes  e t  s erv ice  compris
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