
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 *

*Nous  vous  inv i tons  à  sé l ec t ionner  vo tre  desser t  
parmi  l e s  desser t s  à  la  car te
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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 .
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La CarteLa CarteLa Carte
E N T R É E S

B O E U F  B O U R G U I G N O N  -  3 4
Ef f i loché  de  bœuf ,  carot tes  conf i tes ,  o ignons  p ick les ,  demi-g lace  

au  v in  rouge ,  ge l  de  consommé de  bœuf

D A U R A D E  -  3 6
Cev iche  de  daurade  mar inée  à  l ’ h ib i scus ,  cond iment  de  pommes  granny  e t  k iw i

P E T I T S  P O I S  -  3 0
Rav io le  ouverte  de  pet i t s  po is ,  menthe ,  r i cot ta  fumée

A S P E R G E S  -  3 2
Asperges  b lanches  rôt ies ,  mousse l ine  d ’ asperges ,  

c i t ron  cav iar ,  c rumble  d ’ amandes  

P L A T S

T R U I T E  -  4 5
 Tru i te  cu i te  à  l a  c i re  d ’ abe i l l e  des  Ruchers  du  Bocage  V i ro i s ,  

asperges  ver tes ,  sabayon  à  l ’ o range  e t  œufs  de  t ru i te

B A R  -  4 8
Bar  de  l i gne ,  fenou i l  cu i t  dans  une  mauresque  

(pas t i s  normand ,  s i rop  d ’ orgeat ) ,  c i t ron  no i r  e t  choco la t ,  
émuls ion  mauresque

F I L E T  D E  B Œ U F  -  4 8
F i le t  de  bœuf  normand ,  a r t ichauts ,  fèves ,  

chou  pakcho ï ,  j us  de  bœuf  corsé

A G N E A U  -  4 8
Carré  d ’ agneau  en  croûte  d ’herbes ,  asperges  b lanches ,  

abr icot  rôt i ,  cou l i s  d ’ ép inards

R I S O T T O  -  3 2
Risot to  à  l a  t ru f fe ,  champignons  poê lés  à  l ’ a i l ,  a ïo l i  vegan ,  

sponge  cake  aux  herbes



Les signatures duLes signatures du  
Grand HôtelGrand Hôtel
Les signatures du 
Grand Hôtel

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  pr intan iers ,  espuma de  crème 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

R I S  D E  V E A U  -  6 8
Ris  de  veau  rôt i ,  pet i t s  po is ,  carot tes ,  j us  rédu i t  aux  ép ices

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 )

R H U B A R B E  &  C A R D A M O M E  -  1 8
Déc l ina i son  de  rhubarbe ,  ganache  montée  e t  g lace  à  l a  cardamome,  

moe l leux  aux  amandes  e t  agrumes
 

L ’ A F T E R  E I G H T  D U  G R A N D  H Ô T E L  -  1 8
Biscu i t  e t  ganache  au  choco la t  no i r  Tu laka lum ( r ég ion  du  Bé l i ze ) ,  

f ra îcheur  de  menthe  en  mousse  e t  sorbet
Une  touche  de  Get  27  e s t  présente  dans  l ’ e spuma à  la  menthe .  I l  peut  ê t re  re t i ré  sur  demande .

C É D R A T ,  B R E B I S  &  C I T R O N  V E R T  -  1 8
Biscu i t  à  l ’ amande  e t  écorces  de  cédrat ,  c rémeux  e t  sorbet  c i t ron  ver t-van i l l e ,  

mousse  au  l a i t  de  breb is ,  morceaux  de  can is t re l l i

B A B A  &  C E R I S E S  -  1 8
Baba  imbibé  au  G in fus ions  (D i s t i l l e r i e  C ’ e s t  Nous )  à  l a  f ramboise  e t  à  l ’ h ib i scus ,

 ganache  à  l ’ e s t ragon ,  compotée  e t  sorbet  à  l a  gr io t te
Pour  accentuer  les  saveurs ,  nous  vous  inv i tons  à  découvr ir  

un  Ginfus ions  (Dist i l l e r i e  C ’ e s t  Nous )  ( 2c l  -  6€)
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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 E  S A I S O N  
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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