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Restaurant Gastronomique

Symbiose, c’est la rencontre.
Celle d’'un Chef et d'une Sommeliere unis par une meme exigence : celle du gote, du

détail et de 'émotion a table.
Symbiose, c’est un dialogue.
Entre la Normandie et la Mediterranee, entre la pluie et le soleil, entre la terre et la

mer.

Symbiose, c’est une ¢quilibre vivant.

Une relation sincere et durable, ou chaque ¢lément trouve sa place et nourrit lautre.

Cree en Octobre 2023,

~ . . « . . . \ .
bymblose est une maison ou cuisine et vin s’exprlment a I'unisson.

Récotnpensé d'une Eroile dans le Guide MICHELIN depuis 2025



Bienvenue dans I'univers gastronomique de Symbiose.

Vous vous appretez a decouvrir la cuisine du Chef Charles-Antoine Jouxtel et de sa
brigade, une cuisine contemporaine, libre et engagée, profondement ancrée dans le terroir
Normand, terre natale du chef, et enrichie par des influences méditerranéennes, ot il a

aftiné son art au fil des années.

En salle, Charlotte Schwab et son ¢quipe ont le plaisir de vous accompagner dans ce voyage

culinaire entre sincérité, émotion et partage, ot le vin prolonge la cuisine.

Belle Degustation

Récompensé d'une Etoile dans le Guide MICHELIN depﬁz
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Menu Initiation
En 5 actes

Disponible au dejeuner et au diner

E 89¢€

Amuse-bouche

Le Maquereau au Poivre

Fumé au Pin, Poireau grille, Salade d’Endives

»

La Seiche en feuille a feuille, Lard de Colonnata

Fenouil cru et cuit, Texture dépinard, Jus corsé iode

Le Retour de Criée, Caviar Oscietre

Vierge de légumes de saison, Coques, Tagette
ou
La Sole et les Couteaux
Déclinaison d’Artichaud, Févettes Normandes
ou
La Poule 2 la créeme imaginée par le Chef
Le Supréme rodi, Caillette, Pomme Paillasson, Truffe
ou
L’Agneau de Pré-salé du Mont Saint Michel

Asperges Blanches, Petit Pois, Jus des Cosses

Notre Chariot a2 Fromages
Supplement 14€

Eloge de la pomme et de son eau de vie
Compress¢ de Pommes comme une tatin, Souffle au Calvados
ou
Millefeuille de Gauffrettes

Chocolat et Yuzu Normand

ou

Lintensément Vanille
Gavotte, Caramel

Nuage et Glace de Vanille

Dans la limite de trois choix de plats différents par table

Prix Nets en euros, Service Compris
La liste des allergénes est disponible sur demande




Menu Dégustation

En 7 actes

Disponible au déjeuner avant 13h

et au diner avant 21h
125€
Amuse-bouche

Le Maquereau au Poivre

Fumé au Pin, Poireau grille, Salade d’Endives

La Seiche en feuille a feuille, Lard de Colonnata
Fenouil cru et cuit, Texture d’épinard, Jus corsé iodé
Le Homard cuit dans son beurre de Carapace

Chouxfleur, Bisque, Skyr Normand

o/ . o\
Le Retour de Criée, Caviar Oscictre
Vierge de légumes de saison, Coques, Tagette
ou

La Sole et les Couteaux

Déclinaison d’Artichaud, Févettes Normandes

La Poule a la créeme imaginée par le Chef
Le Supréme roti, Caillette, Pomme Paillasson, T1’L{fﬂ’

ou

L’Agneau de Pré-salé du Mont Saint Michel
Asperges Blanches, Petit Pois, Jus des Cosses

Notre Chariot 2 Fromages

Supplément 14€

:—;, Eloge de la pomme et de sOon ¢au de Vie
T o Compressé de Pommes comme une tatin, Souffle au Calvados

ou
Millefeuille de Gauffrettes

Chocolat et Yuzu Normand

ou

L’intensément Vanille
i Gavortte, Caramel

Nuage et Glace de Vanille

“Tous nos plats sont faits maison & partir de produits frais, de saison, et principalement locaux.

Viandes d'origine frangaise



- Nos Partenaires
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1 duit est au caeur de lassiette...
L)

ur et de defendre une qualité irreprochable.
o, \ e .. . . 1
availler a leurs cotes rend ma cuisine encore plus vivante et sincere.

-

Charles-Antoine

Les jeunes pousses de Maél a Gonneville
Les légumes du primeur Au Cours des Halles a Houlgate
Les légumes de Florent Altermatt de la fermes de GonneGirls a Gonneville-en-Auge
Les viandes de la boucherie Circuit court a Beuzeville et Socodn a Souleuvre en Bocage
Les Poissons de la Criée de Ouistreham et Dives sur mer
Les poissons , coquillages et crustaces de Lequertier a Caen
Les poissons , coquillages et crustacés du bateau Saint André Irene
Les épices et condiments de Good épice a Caen
Les Fromages du Fromager Le Claquos a Cabourg

Les Fromages et laitages de la cremerie Borniambuc a Fort-Moville

Les Hultres spéciales d’Isigny de la ]\/‘)n Taillepied
Les Algues Magma de Sophie ]’éa;clﬁ*,éf

[’Huile dolive de la maison Oti_ en H@ie

Les Champignons de la champign%niére d'Orbec

La Farine de la minoterie Deslandes a Saint—Pierre—du—%gard S

Le Caviar de la maison Casp 7
ol B
Les Légumes du Potager de Louis et Josephine a ?ville en Auge %
"
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