
 

MENU CARTE BLANCHE 

 

 
Menu composé de sept plats 

 

    

       PAR CONVIVE   165 € 

    

                                                                                                                                                                          

Ce menu est servi à l’ensemble de la table 

Servi au déjeuner jusqu’à 13h15  

Et pour le diner jusqu’à 21h00  

 

 

 

DECOUVERTE DU PRINTEMPS 

 

Les couleurs de Normandie évoluent avec 

les saisons 

 

 

 

CE MENU EST COMPOSE D’une ENTREE,  

 

D’un PLAT, d’un fromage de pays fermier &  

D’un DESSERT  

 

 

 

Préparé SUR LE VIF PAR LE CHEF ET SON EQUIPE 

 

  

 

    

                  Par convive    59 € 

 

 

 

 

Hors Carte – Hors Pleine Mer, Pleine Terre  

 

 

Christophe POIRIER – CHEF DE CUISINE 

"1  Etoile au Michelin  

 Lauréat du 65eme prix 

Culinaire Prosper montagné " 

 

PLEINE MER, PLEINE TERRE 

 

 
 

CROQUANT de langoustines….. 

 

------------- 

 
Œuf DE POULE MOLLET aux morilles…… 

 

------------- 

 
Tournedos d’agneau du Quercy…… 

 
----------- 

 
Sélection de fromages frais normands…… 

 
------------- 

 
Chocolat LIEGEOIS…... 

 

 

 

 Par convive 92 € 

 

 

 

ACCORD METS & VINS 

 

  SELECTION du Sommelier en 3 vins   25 € 

 
  SELECTION du Sommelier en 5 vins   45 € 

 

 

 

 

 

Ce menu est servi à l’ensemble de la table 

 

Servi au déjeuner jusqu’à 13h15 

 

Et pour le diner jusqu’à 21h00 

 

 

                                                                                                                                 
 



          

Les Prémices 

 

 
 

PAILLASSE D’Escargots de Mr blot et vieux jambon au beurre persillé.      32 €
                      

Œuf de poule de la ferme du mesnil Devos, aux morilles, mouillettes d’asperges vertes.   36 € 

Croquant de langoustines au beurre de citronnelle.        39 € 

 
 

 

La terre, la mer 

 

 

 
 

POMMES DE RIS DE VEAU Braisées, jus crémeux à la cardamome.      49 € 

Tournedos d’agneau du Quercy, AUX premières asperges du pertuis.     46 € 

 

Raie bouclée aux condiments, bouquets de brocolis.       39 € 

 

Les noix de Saint-Jacques  juste rôties, endive normande braisée à l’orange.     46 € 

 

 

 

 

 

Sélection de fromages frais Normands.          13 € 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Les Sucrés 

 
 

 

 

 

Soupe de fraises des côtes bordelaise façon sangria.       16 € 

 

Carpaccio d’ananas et sa nage de fruits exotiques.       16 € 

  

Chocolat liégeois, pur ocoa.          16 € 

 

         Toutes nos viandes sont d’origine française  

           

 
 

RESTAURANT LA LICORNE ROYALE DEPUIS 1610 


