
ENTRÉES

L E  F O I E  G R A S  “ S A V E U R S  D ’ A U G E ”  3 8
F o i e  g r a s  m i - c u i t  a u  p o i r é  d e  g l a c e  e t  é c l a t s  d e  c h â t a i g n e ,  
p i c k l e s  d e  c o u r g e ,  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s  e t  g e l é e  d e  c o i n g

L E  V E L O U T É  D E  T O P I N A M B O U R  3 6
V e l o u t é  d e  t o p i n a m b o u r ,  p r a i r e s ,  p o m m e s  r ô t i e s ,  
c o u r g e  b u t t e r n u t  a c i d u l é e  e t  é c l a t s  d e  c h â t a i g n e

( C e  p l a t  e s t  d i s p o n i b l e  e n  v e r s i o n  v é g a n  s u r  d e m a n d e )  2 8

L A  B I S Q U E  D E  H O M A R D  3 8
B i s q u e  d e  h o m a r d  a u  P o m m e a u ,  p o ê l é e  d e  l a n g o u s t i n e s

 a u x  f i n e s  h e r b e s  e t  r i z  s o u f f l é

L ’ H U Î T R E  “ L A  P E R L E  D E S  M A R A I S ”  3 4
H u î t r e  d ’ e x c e p t i o n  “ L a  p e r l e  d e s  m a r a i s ” ,  v i n a i g r e  d e  c i d r e ,  s a l i c o r n e ,  

c o n f i t  d ’ o i g n o n s  e t  p e r l e  n a c r é e

PLATS

L E S  R A V I O L E S  A U X  C H A M P I G N O N S  3 8
R a v i o l e s  d e  c h a m p i g n o n s  d e s  b o i s ,  s a u c e  v a l l é e  d ’ A u g e ,  

g n o c c h i s  d e  s e m o u l e  d e  b l é  d u r  a u x  m a r r o n s  c o n f i t s  e t  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s

L A  P I N T A D E  4 9
S u p r ê m e  d e  p i n t a d e  f e r m i è r e  f a r c i e  a u x  m a r r o n s  e t  c h a m p i g n o n s  d e s  b o i s ,  

d é c l i n a i s o n  d e  p a n a i s ,  g r a t i n  d e  c o u r g e  a u x  n o i x  e t
 p o n t - n e u f  d e  s e m o u l e  d e  b l é  d u r  a u x  m a r r o n s  c o n f i t s

L E  F I L E T  D E  B A R B U E  5 2
F i l e t  d e  b a r b u e  d e  n o s  c ô t e s ,  é m u l s i o n  a u x  a g r u m e s ,  l é g u m e s  d ’ a u t o m n e ,

c r o m e s q u i s  d e  r i s o t t o  à  l a  c o u r g e  e t  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s

L A  J A R D I N I È R E  D E  L É G U M E S  D ’ A N T A N  4 0
J a r d i n i è r e  d e  l é g u m e s  d ’ a n t a n ,  m i n i  p â t i s s o n s  f a r c i s  

f u m é s  a u  b o i s  d e  h ê t r e ,  c o u r g e  b u t t e r n u t  e n  d i f f é r e n t e s  t e x t u r e s  
e t  l e n t i l l e s  b e l u g a  a u  s a f r a n  d e  N o r m a n d i e

La CarteLa Carte
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Signatures duSignatures du  

Grand HôtelGrand Hôtel
L E  B A R  S A U V A G E  ( S E L O N  L E  P O I D S )

P O U R  2  P E R S O N N E S  1 3 / 1 0 0  G
B a r  s a u v a g e  e n  c r o û t e  d e  s e l  a u  l a u r i e r ,  m o u s s e l i n e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e ,  

g a r n i t u r e  d e  l é g u m e s  o u b l i é s ,  c o n d i m e n t  a u x  h u î t r e s  e t  b e u r r e  b l a n c  

L A  S O L E  M E U N I È R E  6 8
T r a d i t i o n  d u  G r a n d  H ô t e l ,  p u r é e  t r u f f é e  e t  g a r n i t u r e  d e  l é g u m e s  d e  s a i s o n

L E  H O M A R D  B L E U  7 8
H o m a r d  b l e u  d e  B r e t a g n e ,  r i s o t t o  d e  p e t i t  é p e a u t r e  a u  s a f r a n  d e  N o r m a n d i e ,  

g a r n i t u r e  d e  l é g u m e s  r a c i n e s  e t  é m u l s i o n  a u  b e u r r e  d e  c r u s t a c é s

L A  P O M M E  E T  L E  R A I S I N  1 8
     B i l l e s  d e  p o m m e s  p o c h é e s  d a n s  d u  v e r j u s  à  l a  c a r d a m o m e ,  

b i s c u i t  m o e l l e u x  c o c o  e t  r a i s i n s  s e c s ,  s o r b e t  v i n  c u i t  a u  m u s c a t  e t  r a i s i n s  f r a i s

L E  P R U N E A U  E T  L E  V A D O U V A N  1 8
P r u n e a u x  i n f u s é s  a u x  c l o u s  d e  g i r o f l e ,  b i s c u i t  c a c a o  e n r o b é  d ’ u n e  m o u s s e  a u  

V a d o u v a n  ( c u r r y  f r a n ç a i s ) ,  s o r b e t  p r u n e a u  e t  c r o q u a n t  a u  g r u é  d e  c a c a o

L A  P O I R E  E T  L E  P I N  1 8
C a n o n  d e  p o i r e  p o c h é e ,  g a n a c h e  m o n t é e  à  l a  s è v e  d e  p i n ,  

c r o q u a n t  c é r é a l e s  e t  p i g n o n s  d e  p i n ,  s o r b e t  p o i r e

L A  N O I X  D E  C A J O U  E T  L E S  F R U I T S  E X O T I Q U E S  1 8
      M o u s s e  c o c o  s u r  s a b l é  e t  p r a l i n é  n o i x  d e  c a j o u ,  r a v i o l e  a u  j u s  d ’ a n a n a s  

       e t  p o i v r e  p a s s i o n  g a r n i e  d e  f r u i t s  e x o t i q u e s ,  s o r b e t  p a s s i o n  m a n g u e  

VOYAGE AUTOUR DE NOS RÉGIONS

C H A R I O T  D E  F R O M A G E S  A F F I N É S  1 9

T o u t e s  n o s  v i a n d e s  s o n t  d ’ o r i g i n e  f r a n ç a i s e .
L a  l i s t e  d e s  a l l e r g è n e s  e s t  d i s p o n i b l e  à  l ’ a c c u e i l  d u  r e s t a u r a n t .

P r i x  n e t s  e n  e u r o s ,  t a x e s  e t  s e r v i c e  c o m p r i s

LES DOUCEURS DU CHEF PÂTISSIER JULIEN ALANIECE
L a  s é l e c t i o n  d e s  d e s s e r t s  s ’ e f f e c t u e  e n  d é b u t  d e  s e r v i c e  
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Menu BalbecMenu Balbec
9 5

E N T R É E S

L E  F O I E  G R A S  “ S A V E U R S  D ’ A U G E ”
F o i e  g r a s  m i - c u i t  a u  p o i r é  d e  g l a c e  e t  é c l a t s  d e  c h â t a i g n e ,  
p i c k l e s  d e  c o u r g e ,  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s  e t  g e l é e  d e  c o i n g

o u

L E  V E L O U T É  D E  T O P I N A M B O U R
V e l o u t é  d e  t o p i n a m b o u r ,  p r a i r e s ,  p o m m e s  r ô t i e s ,  
c o u r g e  b u t t e r n u t  a c i d u l é e  e t  é c l a t s  d e  c h â t a i g n e

( C e  p l a t  e s t  d i s p o n i b l e  e n  v e r s i o n  v é g a n  s u r  d e m a n d e )

P L A T S

L A  P I N T A D E
 S u p r ê m e  d e  p i n t a d e  f e r m i è r e  f a r c i e  a u x  m a r r o n s  e t  c h a m p i g n o n s  d e s  b o i s ,  

d é c l i n a i s o n  d e  p a n a i s ,  g r a t i n  d e  c o u r g e  a u x  n o i x  e t
p o n t - n e u f  d e  s e m o u l e  d e  b l é  d u r  a u x  m a r r o n s  c o n f i t s

o u

L E  F I L E T  D E  B A R B U E
F i l e t  d e  b a r b u e  d e  n o s  c ô t e s ,  é m u l s i o n  a u x  a g r u m e s ,  l é g u m e s  d ’ a u t o m n e ,

c r o m e s q u i s  d e  r i s o t t o  à  l a  c o u r g e  e t  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s

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

L A  P O M M E  E T  L E  R A I S I N
B i l l e s  d e  p o m m e s  p o c h é e s  d a n s  d u  v e r j u s  à  l a  c a r d a m o m e ,  

b i s c u i t  m o e l l e u x  c o c o  e t  r a i s i n s  s e c s ,  s o r b e t  v i n  c u i t  a u  m u s c a t  e t  r a i s i n s  f r a i s

o u

L E  P R U N E A U  E T  L E  V A D O U V A N  
P r u n e a u x  i n f u s é s  a u x  c l o u s  d e  g i r o f l e ,  b i s c u i t  c a c a o  e n r o b é  d ’ u n e  m o u s s e  a u  

V a d o u v a n  ( c u r r y  f r a n ç a i s ) ,  s o r b e t  p r u n e a u  e t  c r o q u a n t  a u  g r u é  d e  c a c a o

o u

L A  P O I R E  E T  L E  P I N
C a n o n  d e  p o i r e  p o c h é e ,  g a n a c h e  m o n t é e  à  l a  s è v e  d e  p i n ,  

c r o q u a n t  c é r é a l e s  e t  p i g n o n s  d e  p i n ,  s o r b e t  p o i r e

o u

L A  N O I X  D E  C A J O U  E T  L E S  F R U I T S  E X O T I Q U E S
 M o u s s e  c o c o  s u r  s a b l é  e t  p r a l i n é  n o i x  d e  c a j o u ,  r a v i o l e  a u  j u s  d ’ a n a n a s  

 e t  p o i v r e  p a s s i o n  g a r n i e  d e  f r u i t s  e x o t i q u e s ,  s o r b e t  p a s s i o n  m a n g u e  

L a  s é l e c t i o n  d e s  d e s s e r t s  s ’ e f f e c t u e  e n  d é b u t  d e  s e r v i c e  
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Menu DécouverteMenu Découverte
1 3 5

L E  F O I E  G R A S  “ S A V E U R S  D ’ A U G E ”
F o i e  g r a s  m i - c u i t  a u  p o i r é  d e  g l a c e  e t  é c l a t s  d e  c h â t a i g n e ,  
p i c k l e s  d e  c o u r g e ,  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s  e t  g e l é e  d e  c o i n g

LES DOUCEURS DU CHEF PÂTISSIER JULIEN ALANIECE

Pour accompagner ce menu, notre sommelier vous suggère: 
Un accord mets et vins de sa sélection : 5 verres de vin de 8 cl 47€

M e n u  u n i q u e  p o u r  t o u s  l e s  c o n v i v e s .  
P r i s e  d e  c o m m a n d e  j u s q u ’ à  1 3 h 3 0  a u  d é j e u n e r  e t  2 1 h 0 0  a u  d î n e r .

L E  P R U N E A U  E T  L E  V A D O U V A N  
P r u n e a u x  i n f u s é s  a u x  c l o u s  d e  g i r o f l e ,  b i s c u i t  c a c a o  e n r o b é  d ’ u n e  m o u s s e  a u  

V a d o u v a n  ( c u r r y  f r a n ç a i s ) ,  s o r b e t  p r u n e a u  e t  c r o q u a n t  a u  g r u é  d e  c a c a o

L A  N O I X  D E  C A J O U  E T  L E S  F R U I T S  E X O T I Q U E S
M o u s s e  c o c o  s u r  s a b l é  e t  p r a l i n é  n o i x  d e  c a j o u ,  r a v i o l e  a u  j u s  d ’ a n a n a s  

e t  p o i v r e  p a s s i o n  g a r n i e  d e  f r u i t s  e x o t i q u e s ,  s o r b e t  p a s s i o n  m a n g u e

L E  V E L O U T É  D E  T O P I N A M B O U R
V e l o u t é  d e  t o p i n a m b o u r ,  p r a i r e s ,  p o m m e s  r ô t i e s ,  
c o u r g e  b u t t e r n u t  a c i d u l é e  e t  é c l a t s  d e  c h â t a i g n e

( C e  p l a t  e s t  d i s p o n i b l e  e n  v e r s i o n  v é g a n  s u r  d e m a n d e )

L A  P I N T A D E
S u p r ê m e  d e  p i n t a d e  f e r m i è r e  f a r c i e  a u x  m a r r o n s  e t  c h a m p i g n o n s  d e s  b o i s ,  

d é c l i n a i s o n  d e  p a n a i s ,  g r a t i n  d e  c o u r g e  a u x  n o i x  e t
p o n t - n e u f  d e  s e m o u l e  d e  b l é  d u r  a u x  m a r r o n s  c o n f i t s

L ’ H U Î T R E  “ L A  P E R L E  D E S  M A R A I S ”  
H u î t r e  d ’ e x c e p t i o n  “ L a  p e r l e  d e s  m a r a i s ” ,  v i n a i g r e  d e  c i d r e ,  s a l i c o r n e ,  

c o n f i t  d ’ o i g n o n s  e t  p e r l e  n a c r é e

L E S  R A V I O L E S  A U X  C H A M P I G N O N S
R a v i o l e s  d e  c h a m p i g n o n s  d e s  b o i s ,  s a u c e  v a l l é e  d ’ A u g e ,  

g n o c c h i s  d e  s e m o u l e  d e  b l é  d u r  a u x  m a r r o n s  c o n f i t s  e t  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s

L E  F I L E T  D E  B A R B U E
F i l e t  d e  b a r b u e  d e  n o s  c ô t e s ,  é m u l s i o n  a u x  a g r u m e s ,  l é g u m e s  d ’ a u t o m n e ,

c r o m e s q u i s  d e  r i s o t t o  à  l a  c o u r g e  e t  c r u m b l e  a u x  n o i s e t t e s
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MenuMenu  

Le Petit MarcelLe Petit Marcel

T o m a t e  a n c i e n n e ,  a v o c a t  e t  s u c r i n e
S a u m o n  e n  g r a v l a x

F o i e  g r a s  d e  c a n a r d

L e  s u p r ê m e  d e  v o l a i l l e  L a b e l  R o u g e
L e  p o i s s o n  d u  m a r c h é

L e s  p â t e s  d u  j o u r
L ’ o n g l e t  d e  b œ u f

E n  a c c o m p a g n e m e n t :
P u r é e  m a i s o n ,  r i z  b a s m a t i ,  l é g u m e s  d u  m a r c h é

3  p l a t s   
J u s q u ’ à  1 2  a n s

ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

À  c h o i s i r  e n  d é b u t  d e  r e p a s

P o i r e  p o c h é e ,  c r o q u a n t  a m a n d e s  e t  g l a c e  v a n i l l e
M o e l l e u x  a u  c h o c o l a t ,  g l a c e  v a n i l l e  n o i x  d e  p é c a n

S a l a d e  d e  f r u i t s  f r a i s  d e  s a i s o n

2 9
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L E  B A L B E C  A U J O U R D ’ H U I

1 9 0 7



L’équipe du Grand Hôtel de Cabourg 
vous souhaite de belles fêtes 

de fin d’année.

Les Jardins du Casino, 14390 Cabourg
02 31 91 01 79

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération. 
Toutes nos viandes sont d’origine française. La liste des allergènes est disponible à

l’accueil du restaurant. Prix nets en euros, taxes et service compris. 

Célébrez 
les fêtes de fin d’année

 au Grand Hôtel de Cabourg

Réservation et prépaiement
obligatoires au 02.31.91.83.93 

ou h1282-re1@accor.com

https://www.instagram.com/grandhotelcabourg/?hl=fr
https://www.facebook.com/CabourgLeGrandHotel/
https://www.linkedin.com/company/67253366/admin/dashboard/
https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x480a7c71dc6df1c1:0xb5d53017fc30db2d?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
https://www.google.com/search?gs_ssp=eJzj4tZP1zc0Msw2zigoM2C0UjWoMLEwSDRPNjdMSTZLSTNMNrQyqEgyTTE1NjA0T0s2NkhJMkrxEk4vSsxLUcjIL0nNUUhOTMovLUoHAPp4Fis&q=grand+hotel+cabourg&rlz=1C1GCEB_enFR1076FR1076&oq=grand+hotel+ca&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqEggBEC4YJxivARjHARiABBiKBTIGCAAQRRg5MhIIARAuGCcYrwEYxwEYgAQYigUyBggCEEUYPDIGCAMQRRhBMgYIBBBFGEEyBggFEEUYQTIGCAYQRRg9MgYIBxBFGDzSAQgzNzI4ajBqN6gCALACAA&sourceid=chrome&ie=UTF-8


Pour accompagner ce menu, un accord mets et vins 
de notre sommelier vous sera servi.

350€ / pers.
Menu unique pour tous les convives. 

205€ / pers.
Menu unique pour tous les convives. 

Raviole croustillante de homard bleu, émulsion au safran de Normandie

Médaillon de foie gras “Saveur d’Auge”, 
coulis de cassis et gelée au vin de paille de Normandie, briochette au beurre

Duo de cabillaud et saumon en ballotine, déclinaison de céleri 
en différentes textures, émulsion de bisque de crustacés, perles croustillantes

Filet de veau rosé, tatin de champignons et oignons à la torche, jus corsé 
aux morillons et bouchons de pommes de terre sablés

Finger chocolat Nyangbo, croquant en feuillantine 
et grué de cacao, tuile au sel fumé, poires et coings en gelée et glacé

Coupe de Champagne Pommery et petits fours

Œuf de caille parfait, crème de topinambour et copeaux de truffe melanosporum

Raviole d’artichaut, crème de cèpes, nuage velouté à l’ail noir 
et pignons de pin torréfiés

Pince de homard bleu, risotto de riz vénéré, 
émulsion légère au laurier et lard fumé

Noix de Saint-Jacques croustillantes au riz soufflé, purée de patate douce anisée,
espuma au yuzu de Normandie

Suprême de volaille Normande fermière AOP à la truffe melanosporum, crème
légère à l’estragon, feuille à feuille de pommes de terre au beurre demi-sel

d’Isigny et éclats de noisettes

Ananas poché aux épices, disque de chocolat blanc, ganache montée aux baies
Andaliman, craquant de noix de cajou 

et quenelle de glace aux baies roses

Coupe de Champagne Pommery et petits fours

Menu 
Réveillon de Noël

Mardi 24 décembre

Menu 
 Saint Sylvestre

Mardi 31 décembre

Pour accompagner ce menu, un accord mets et vins 
de notre sommelier vous sera servi.


