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MAITRES RESTAURATEURS

info@castel-fleuri.com
zenchef
02.31.91.27.57

Nos partenaires locaux ou de qualités

Les viandes a la carte sont de race Normande

Les poissons, les crustacés et les coquillages du Terroir marin normand

Les ceufs de la new ferme cocotte a Grangues

Les fruits et légumes des producteurs des alentours
Le chocolat Cluizel
Cidre et jus de pommes Bréavoine
Cote de bourg Chateau Haut Mousseau
Famille Briolais a Blaye

-

Té‘[js@os plats sont faits maison a partir de produits frais, de saison, et principalemept"
) G locaux

Liste des allergénes disponible sur demande /I'abus d'alcool est dangereux pour la santé#

N Prix nets en euros, service compris :



entrée+plat +dessert

du lundi au sameoli

@Q DU Spf
30C

entrée +plat +dessenrt
du lundi au vendredi
et olemi pension

MENU DU
DIMANCHE MID!
S0C

entrée +plat +dessenrt




\VVOUS choisissez
et NoUS Vous préparons

Votre PLATEAU DE FRUITS DE MER

ou

votre Assiette de la mer

en Entrée , en Plat ou a partager a I’ apéritif

*Demi Homard bleu : prix selon le cours
(A commander 24h a 'avance)
*Gamlbas royales 4 pieces: 16€
* Crevettes roses 6 pieces: 9€
*Couteaux en persillade : 15€
* Huttres n°3 Blainville :
6 pieces: 18€
O pieces: 22€
12 pieces: 28.50€
* Bulots (300gnr). 11€
*Pinces de tourteau 2 pieces: 19€ *
*Langoustines:
6 pieces. 20€
9 pieces: 30€
13 pieces: 40€




Entrée + Plat + Dessert
+8 € supplément trio des fromages Normands
+ 8€ supplément dessert a la carte

ENTREES
Marbré de Foie Gras ,vin & noix et son Chutney aux figues
ou
Créme De Champignhons Blancs, Morilles & son ceuf mollet@

PLATS

Encornets au Chorizo et ses Farfalles
ou
Paleron de Boeuf Cuisson Basse Tempeérature facon Tajine
et son Crémeux de Potimarrons
ou

Dos De Maigre avec ses textures de Choux-Fleurs
DESSERTS

Sélection de mighardises : 5 pieces
ou
Feuilleté aux pommes facon « tarte tatin »

%\x 2 p
3 2

MENU ENFANT (- de 12ans)

Poisson / viande / burger PLANCHE 3 PARTAGER
dujour 25€
avec pommes de terre Petit camembert roti, crevettes

grenailles ou crémeux de roses et charcuteries
potimarrons

+

Sorbets 2 parfums




Marbreé de foie Gras ,vin & noix
et son Chuthey aux figues: 26€

Poélée de Couteaux en Persillade: 15€
Douceur Végétale de Saison : 20¢ )

créme de Champignons De Paris,
Moprilles & son ccuf mollet; 14C

Encornets au Chorizo et ses Farfalles: 25¢C
Filet de boeuf aux Girolles et aux Herbhes: 30€
Dos cde maigre avec ses textures de choux-fleurs: 24¢€

Paleron de Boeuf cuisson Basse Température facon
Tajine & son crémeux de Potimarrons: 20C

La spécialité de Guillaume :
Cceur de ris de veau francais croustillant: 48€
(= 160/200¢gr) et sa garniture au choix

Sole, facon meuniére (400/5002r)
, et sa garniture au choix : 50€
(Préparée sur demande a la commande)

Création végétarienne

- 20€ @




TRIO DE NOS FROMAGES NORMANDS
ACCOMPAGNE DE SES FRUITS SECS : 8€

(Pour votre confort,
la prise des desserts se fera en début de service)

Café ou thé gourmand: 16.50€
sélection de 5 mignardises avec sa boisson chaude

Le Paris-Caboure  15€
Janache lactée au praliné, confit normand, caramel au beurre
salé et glace vanille de Madagascar BIO

Feuilleté aux pommes facon « tarte tatin » :15€

Mi-cuit au chocolat Cluizel,
mangue et fruits de la passion : 15€

« Mont-Blanc » revisité,
compotée de myrtilles sauvages, sorbet au lait battu : 15€

L’assiette de 3 sorbhets maison ou glaces:
(parfums selon la saison)14€

Sélection de 5 mighardises :15€
Les profiteroles . 15€

Choux craquelin, glace vanille de Madagascar BIO, sauce
chocolat




110€
MISE EN BOUCHE
ENTREE
PLAT

TRIO DE NOS FROMAGES NORNANDS
ACCONMPAGNES DE LEURS FRUITS SECS

PRE DESSERT
DESSERT

Laissez-vous transporter
en 6 temps,
par le savoir-faire de
notre Chef, Guillaume,
notre Chef patissier, Fahien
et de leurs brigades

Cote de bourg chateau haut mousseau cuvée prestige 2019 34€ btl/
Champagne Deutz Brut Classic 85€/btl

verre de vin D-VINE



C e

Toutes Nos équipes ont eu a coeur de mettre en ccuvre
leur savoir-faire afin de vous offrir
le meilleur de notre cuisine et de notre accueil.

Si vous avez passé un agréanie moment,
N’hésitez pas a nous laisser un jolimessage
SUr NOS réseaux sociaux : vos encouragements nous font toujours
chaud au coeur.

Et si, malgré nos efforts, nous n'avons pas su répondre pleinement a
VoS attentes, dites-le-nous directement et en toute discrétion. Vos
retours nous aident a progresser et a trouver ensemble les
Mmeilleures solutions.

La Direction de la Calypso
L'équipe du RESTAURANT ET DE LA CUISINE

Hotel Spa Le Castel

POUR LES INFOS ,RENSEIGNEMENTS OU RESERVATIONS
DE L ‘HOTEL OU DU SPA
A LA RECEPTION OU AU 02.31.91.27.57
/PLANITY/
HTTPS://WWW.HOTEL-LE-CASTEL.COM/
INFO@CASTEL-FLEURI.COM
Découvrez également notre créperie

EUH La Crépe!—

Maitre Restaurateur

32 avenue de la Mer, Cabourg
Ouvert du mardi au dimanche soir

EUH LA CREPE !




