
Notre Chef, Kévin Vincent vous invite à découvrir les produits de saison 
de notre région, une assiette riche en saveurs, une cuisine saine, toute en 
simplicité. 

Pour valoriser notre terroir, il a sélectionné des producteurs locaux :
Les huîtres Belle du Nordet  à Asnelles, les bons légumes de Sophie  
à Cintheaux, les pains de Manon et Alicia « Boulangers de France »  
à Ouistreham, les canards de la ferme de la Houssaye à Epaignes,  
les produits cidricoles de la Ferme de Billy à Rots,  
les miels des ruchers de Saint Marc à Formentin…

La cuisine qu’il vous propose est le reflet d’une sensibilité, d’une harmonie 
entre les produits qui nous entourent, la saison, les saveurs et l’équilibre, 
réunis dans une démarche écoresponsable.

Parce que santé et bien-être passent par l’assiette et que notre 
alimentation a une influence directe sur notre patrimoine génétique, 
le chef vous propose ses plats Epigénétiques en conjuguant saveurs 
régionales et équilibre nutritionnel.

Passez un agréable moment de partage et de plaisir  
dans notre établissement.

Ses engagements sont les principes de la restauration « 5S »   
by Thalazur : Saveurs, Situations géographiques, Simplicité,  
Saisons et cuisine Saine. 

Retrouvez notre carte, nos menus,  
cartes des boissons  

et carte des allergènes
  	  en scannant ce code 

sur votre smartphone.

Ouvert tous les jours  
de 12h à 14h et de 19h à 22h

Avec son équipe ils sont garants de ces valeurs et ont le plaisir  
de vous souhaiter un agréable moment à déguster une cuisine saine  
et gourmande, reconnue à travers le label de Maître Restaurateur.
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EÀ PARTAGER / TO SHARE
Jambon Patanegra Iberico Bellota, pain aillé et tomaté		 21 €
Iberian charcuterie board, garlic and tomato bread

Planche iodée : Haddock, Crevettes roses, Rillettes de poissons, Huîtres 	 19 €
Iodine board: Haddock, Prawns, Fish rillettes, Oysters

Camembert de Normandie rôti, Pomme Fruit et Pétales d’Ail	 17 € 
Roasted Camembert, Baked Apple and Garlic Petals

Crevettes roses (8 pièces) 		  10 € 
Prawns (8 pieces)

Tataki de thon en fine croûte d’herbes fraîches, Patate Douce et Citron Confit * 	 16 €
Tuna tataki, Sweet Potato and Candied Lemon

Tartare d’algues et blinis	  	 10 €
Seaweed tartar and blinis

Planche de fromages affinés par « Le Cri du Radis » à Ouistreham	  15 €
Matured Cheeses board from our cheese maker « Le Cri du Radis »

LES INCONTOURNABLES / THE UNAVOIDABLE
Bagel au Saumon Fumé, Oeuf mollet, Carotte & Cream Cheese aux Herbes	 19 €
Smoked Salmon Bagel, Soft Boiled Egg, Herbed Cream Cheese, Carrot

Omelette Soufflée aux Oeufs Bio, Champignons et Emmental, Salade verte 	 16 €
Organic eggs omelette, tomato, emmental cheese and green salad

Le Burger Classic :  Steak Haché de bœuf, champignons, oignon, fromage,  
sauce burger, pommes de terre grenaille et salade  	  	 21 €
The burger, chopped steak, muschroom, onion, cheese, burger sauce, potatoes and salad

Le Burger Iodé : Pain à l’encre de Seiche, Cabillaud, Pousses d’Epinard,  
Fromage, sauce Burger aux Fruits de la Passion 		  22 €
The fish burger, Cuttlefish Ink Bread, Cod, Cheese, Baby Spinach, Passion Fruit Burger Sauce 

LES ENTRÉES / THE STARTERS
Tataki de thon en fine croûte d’herbes fraîches, Patate Douce et Citron Confit *	 16 €
Tuna tataki in a fine crust of fresh herbs, Sweet Potato and Candied Lemon

Foie Gras de Canard Poêlé et Noix de Saint Jacques Crues Marinées * 	 18 €
Duo of Pan Fried Foie Gras and Scallop Carpaccio

Butternut, Œuf Mollet, Champignons, Roquefort et Noix Torréfiées *	 14 €
Butternut, Soft-Boiled Egg, Cooked and Pickled Mushrooms, Roquefort and Roasted Walnuts

Entrée du jour, à choisir dans le menu Thalazur  	  	 12 €
Starter of the day, to choose in the Thalazur menu

*En supplément de 4 € dans le menu Thalazur

Prix nets - service compris
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ELES FRUITS DE MER / THE SEAFOOD
Huitres creuses N°3 / Oysters		  par 6 : 15 € / par 9 : 21 € / par 12 : 28 €
« Belle du Nordet-Gold Beach » médaille d’or au Salon de l’agriculture 2023

Plateau de fruits de mer		  49 € / personne
8 crevettes roses, 6 langoustines, 6 huitres, ½ tourteau, bulots, bigorneaux    
Compris dans votre formule demi-pension en remplacement de votre menu 
Seafood platter, 8 prawns, 6 langoustines, 6 oysters, ½ crab, whelks, winkles 
Included in your half-board formula to replace your menu

LE VÉGÉTAL / THE VEGETARIAN
Les Légumes du Jardin de Sophie* au Beurre d’Algues		  19 € 
Vegetables from Sophie’s garden with seaweed butter

Risotto de Riz Noir, Légumes de Saison et Parmesan		  19 € 
Black Rice Risotto, Seasonal Vegetables and Parmesan

Le plat végétarien du jour, à consulter dans le menu Thalazur	 19 € 
Vegetarian dish of the day, to consult in the Thalazur menu

*Sophie d’Hoine est maraîchère à Cintheaux,  
elle pratique une agriculture sans traitement basée sur la permaculture.

LES POKE BOWLS ET SALADE  
POKE BOWLS AND SALAD
Le poke bowl au choix : Végétarien ou Poulet ou Saumon	 18 € 
Féta, radis, carotte, betterave, quinoa et maïs

Salade de Magret de Canard Fumé, Romaine, Emmental, Cerneaux de Noix et Poire    	 18 € 
Smoked Duck Breast Salad, Emmental, Walnuts and Pear

La formule « Riva-Bella  »  		  23 €
Un poke bowl au choix ou la Salade de Magret de Canard 
et un cocktail de fruits (15 cl) ou un verre de vin (12 cl) ou une eau cryo (50 cl)

LES POISSONS / FISH
Filet de Saint Pierre Simplement Rôti, Risotto Crémeux aux Algues Bio et Citron Confit *	 29 € 
Roasted Saint-Pierre Steak, Creamy Risotto with Organic Seaweed and Candied Lemon

Noix de Saint Jacques Poêlées, Poireau Brûlé et Crème d’Agrumes *	 25 € 
Pan-fried Scallops, Burnt Leek and Citrus Cream

Poisson du jour, à consulter dans le menu Thalazur		  19 € 
Fish of the day, to consult in the Thalazur menu

*En supplément de 5 € dans le menu Thalazur

Prix nets - service compris



LA
 C

A
RT

ELES VIANDES / MEAT
Quasi de Veau en Croûte de Chorizo et Champignons du Moment *	 30 € 
Quasi Veal in a Chorizo Crust and Forestry Pan-Fried

Filet de Bœuf Normand Cuit au Sautoir, Ecume Iodée et Pommes Anna *	 28 € 
Roasted Normand Beef Filet, Iodized Foam and Anna Potatoes

Viande du jour, à consulter dans le menu Thalazur		  19 € 
Meat of the day, to consult in the Thalazur menu

*En supplément de 5 € dans le menu Thalazur

LES FROMAGES / CHEESE
L’assiette de Trois Fromages Normands  
Camembert, Pont l’Evêque et Livarot, accompagnés de salade verte	  10 € 
Plate of three local cheese, Camembert, Pont l’Evêque and Livarot with green salad

Le Chariot de Fromages*  		  3 pièces : 10 €  |   6 pièces* : 17 €
Sélection de notre fromager « Le Cri du Radis » à Ouistreham
Cheese trolley, selection of cheeses from our cheesemaker “Le Cri du Radis” in Ouistreham

*En supplément de 6 € dans le menu Thalazur

LES DESSERTS / DESSERTS
Sphère au Chocolat, Ganache au Praliné et Cacahuètes Grillées, Glace Vanille, Sauce Chocolat*	 16 € 
Chocolate sphere, praline ganache and roasted peanuts, vanilla ice cream, chocolate sauce

Millefeuille à la Poire Caramélisée, 		  14 € 
Crème Diplomate à la Vanille, Tartare et Compotée de Poires, Caramel au Beurre Salé *	  
Caramelized pear millefeuille, vanilla cream, pear tartare and compote, salted butter caramel

Financier à la Courge, Chutney et Suprêmes d’Orange, Noix de Pécan *	 13 € 
Squash Financier, Orange Chutney and Supremes, Pecans

Dessert du jour, à choisir dans le menu Thalazur		  12 € 
Dessert of the day, to choose in the Thalazur menu

Salade de fruits frais		  10 € 
Fresh fruits salad

Café ou thé gourmand		  11 € 
Gourmet coffee or tea

Glaces et sorbets de notre artisan glacier 		  1 boule : 3 €  |   2 boules : 5 € |   3 boules : 7 €
Parfums au choix parmi : Vanille, chocolat, pistache, pomme, citron, framboise, fraise,  
orange sanguine.
Artisanal ice cream, choice of flavour from : vanilla, chocolate, pistachio, apple, lemon, rasperry, strawberry, 
blood orange

*En supplément de 4 € dans le menu Thalazur

Prix nets - service compris



Prix nets - service compris

LE MENU DU JOUR BY THALAZUR 
Entrée / Plat / Dessert   41 €  

inclus dans votre formule pension ou demi-pension 

Entrée / Plat   ou   Plat / Dessert  31 € 

 

LE MENU ENFANT (JUSQU’À 12 ANS) 	 14 €

Le poisson ou la viande du jour, garniture au choix (légumes, pommes grenaille, riz ou pâtes)
Et un dessert au choix : Muffin chocolat-noisette, salade de fruits, glace ou yaourt

Menu élaboré chaque jour par notre Chef,
                 au gré du marché.
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Pour plus de choix, notre carte de bar est à votre disposition
Prix nets - service compris- l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, sachez apprécier avec modération

APÉRITIFS
Pommeau de Normandie  
de la ferme de Billy (6 cl)	 6 €

Cidre ou Poiré de Normandie (12 cl)	  5,50 €
Kir Normand,  
Cidre et crème de Cassis  (12 cl)	  6 €
Gin ou Vodka normande  
« C’est Nous » (6 cl) 	 7,50 €

Pastis ou Ricard (4 cl)	  6 €

Kir vin blanc (12 cl)	  6,50 €

Kir royal au Champagne (12 cl)	  12,50 €

Martini Blanc, Rouge ou Rosé (6 cl)	  6 €

Porto Rouge ou Blanc (6 cl)	  6 €

CHAMPAGNES
la coupe 12 cl
Delamotte brut 	  11 €

Drappier « Carte d’Or » brut	 12,50 €

Drappier « Rosée de Saignée »	  13,50 €
 	
la boutei l le 75 cl

Delamotte brut	  55 €

Drappier brut, « Carte d’Or »	 65 €

Lallier, « Brut Nature »	 65 €

Drappier « Rosée de Saignée »	 70 €

Laurent-Perrier brut, « La Cuvée »	 75 €

Laurent-Perrier brut, « Cuvée rosée »	 88 €

Gosset brut, « Grand Blanc de Blanc »	 90 €

Mumm brut, « RSRV Cuvée 4.5 »	 90 €

Laurent-Perrier brut Nature « Ultra brut »	 95 €

Mumm brut, « RSRV Blanc de Blanc »	 110 €

BIÈRES NORMANDES
Bières de la Brasserie de l’Odon (33 cl)	 7,50 €
Bio Blonde, Ambrée ou Blanche  

Bières de la Brasserie de Sainte Mère  
Eglise  (33 cl) IPA, rousse ou brune	 7,50 €
Bière de la Brasserie des 9 Mondes (33 cl)  7,50 € 
Bio au Yerba Maté  	

BIÈRES PRESSION
	 25 cl      33 cl      50 cl

Stella Artois	 4,30 €           5 €            7 €

Leffe	 4,80 €    5,50 €            8 €

WHISKIES  4 cl  
Cardhu 12 ans | Single malt	 9,50 €

Glenmorangie 10 ans | Single malt	 9,50 €

Aberlour 10 ans | Single malt	 10 €

Elijah Craig | Bourbon	 10 €
Rozelieures, Origine Collection  
Single malt	 10,50 €

Tokinoka  | Blended	 13 €

RHUMS  4 cl  
Havana Club 3 ans 	 7,50 €

Rhum Normand « le Bouquet »	 9,50 €

Don Papa	 10 €

Diplomatico Reserva Exclusiva 	 10,50 €

El Ron Prohibido 12 ans	 11 €
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COCKTAILS 
SANS ALCOOL 20 cl  
Virgin Mojito	 7,50 €
Perrier, citron vert, sucre de canne, menthe fraîche

Rivamango	 7,50 €
Jus d’orange, mangue et citron vert

Douceur de Pomme	 7,50 €
Jus de pomme fermier, orange et citron, miel

EAUX
	 50 cl      75 cl
Eau Cryo® (plate ou gazeuse)	 3,90 €     4,50 €
Micro-filtrée par nos soins dans une démarche 
écoresponsable
	 50 cl      100 cl
Perrier, Badoit, Evian, Vittel	 5 €             6 €

Châteldon	 8 €

Pour plus de choix, notre carte de bar  
est à votre disposition

Prix nets - service compris- l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, sachez apprécier avec modération

COCKTAILS  
AU SAVEURS  
DE NORMANDIE
Le Spritz Normand (12 cl)	 10,50 €

Poiré, Apérol, Calvados arrangé Orange-Basilic  

Le Blue Apple (14 cl)	 10,50 €

Gin Normand, jus de pomme fermier, Citron,  
Curaçao bleu

La Vodka d’Amour (14 cl)	 10,50 €

Vodka Normande, Malibu, jus de Cranberry,  
sirop Fraise

Le Cosmopolitan (14 cl)	 10,50 €

Vodka Normande, Triple Sec, Cranberry, Citron Vert

BOISSONS  
SANS ALCOOL
Jus de Pomme de la Ferme de Billy (20 cl)	 4 €

Les sodas (33 cl)	 4,50 €
Coca-Cola, Coca-Cola Zéro, Orangina, Perrier, 
Limonade, Schweppes, Iced Tea  

Les Jus et Nectar de Fruits  
Alain Milliat (20 cl)	 5,50 €
À choisir parmi les parfums du moment

COCKTAILS DÉTOX  
20 cl  
Le Détox Verveine  	 9 €
Jus de Grenade et Cranberry,  
cristaux d’huile essentielle de verveine 

Le Détox Basilic	 9 €
Jus de fraise et abricot,  
cristaux d’huile essentielle de basilic

Le Détox Bergamote	 9 €
Jus de pomme fermier, jus de raisin  
et cristaux d’huile essentielle de bergamote	
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LES VINS BLANCS
Alsace	          75 cl

AOC Riesling BIO - Domaine E.Willm	 37 €
AOC Gewurztraminer BIO - Domaine E.Willm	 39 €

Bordeaux	          75 cl

AOC Graves de Vayres - Château Goudichaud	  37 €

Bourgogne	          75 cl

AOC Macon Village - « Terroir des Brigands »	  44 €
AOC Montagny - Côte Chalonnaise, Domaine Faiveley	  48 € 
AOC Ladoix - Côte de Beaune, Domaine Faiveley	  49 € 
AOC Saint Véran - La Grande Bruyère	  50 € 
AOC Pernand-Vergelesses BIO - Clos Moulin aux Moines	  55 € 

Côte de Gascogne	          75 cl

IGP Côtes de Gascogne - Villa Dria « Jardin secret » | Moelleux	  38 €

Pays de la Loire	         75 cl

AOC Cheverny - Domaine Le Portail	  35 €
AOC Menetou Salon - Domaine Chavet	 39 €

Vallée du Rhône	         75 cl

AOC Crozes Hermitage - La petite Ruche, M.Chapoutier	  46 €

Normandie	         50 cl

IGP Vin du Calvados - Les Arpents du Soleil	  29 €

LES VINS ROSÉS
Languedoc	         75 cl

AOP Corbières BIO  - « Minuit » Domaine de la Cendrillon	   36 €

Provence	         75 cl
AOC Côtes de Provence - Château Sainte Roseline | Cru classé	   39 €

Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération
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LES VINS ROUGES
Alsace	          75 cl

AOC Pinot Noir BIO 	 39 €

Beaujolais 	          75 cl

AOC Saint Amour - Domaine de la Pirolette	  37 €

Bordeaux	          75 cl

AOC Graves de Vayres - Château Bel Air, Marguerite Eiffel	  36 €
AOC Montagne Saint Emilion - Château Grand Barail	  38 € 
AOC Médoc - Château la Douce	  39 € 
AOC Lalande Pomerol - Château Tournefeuille	  49 € 
AOC Pomerol - Château Larose Figeac	  68 € 
AOC Margaux - Les sirènes de Giscours	  80 € 
AOC Saint Julien - Connétable de Talbot	  85 € 

Bourgogne	          75 cl

AOC Macon Village - « Terroir des Brigands » 	  44 € 
AOC Ladoix - Côte de Beaune, Domaine Faiveley	  49 € 
AOC Mercurey - Vieilles vignes, Domaine Faiveley	  51 €
AOC Pommard 1er Cru BIO - Clos du Moulin aux Moines	  90 € 

Pays de la Loire	         75 cl

AOC Cheverny - Domaine Le Portail	  35 €
AOC Saumur Champigny - « Loire Originelle » Dumnacus	 37 €
AOC Reuilly - Domaine Chavet	 38 €

Sud-Ouest 	         75 cl

AOC Madiran - « Torus » Domaine Brumont	  36 €

Vallée du Rhône	         75 cl

AOC Côtes du Rhône BIO - Domaine Ogier	  35 €
AOC Crozes Hermitage - La petite Ruche, M.Chapoutier	  46 € 
AOC Châteauneuf-du-Pape - Clos de l’Oratoire	  59 € 

Normandie	         50 cl

IGP Vin du Calvados - Les Arpents du Soleil	  29 €

Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération
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SELECTION DE VINS AU VERRE
Vins blancs	         12 cl

AOC Cheverny - Domaine Le Portail	 6,60 €

IGP Pays d’Oc BIO - Chardonnay Laroche	 6,80 €

IGP Côtes de Gascogne - Villa Dria « Jardin secret » | Moelleux	 6,90 €

AOC Graves de Vayres - Château Goudichaud	 6,90 €

AOC Gewurztraminer BIO - Domaine E.Willm 	 7 €

AOC Menetou Salon - Domaine Chavet	 7,40 €

AOC Macon Village - « Terroir des Brigands »	 7,60 €

AOC Crozes Hermitage - La petite Ruche, M.Chapoutier	 8,40 €

Vins rosés	         12 cl

AOP Corbières BIO - « Minuit » Domaine de la Cendrillon 	 6,80 €

AOC Côtes de Provence - Château Sainte Roseline | Cru classé	 7,30 €

Vins rouges	         12 cl

AOC Cheverny - Domaine Le Portail	 6,60 €

AOC Côtes du Rhône BIO - Domaine Ogier	 6,70 €

AOC Graves de Vayres - Château Bel Air, Marguerite Eiffel	 6,80 €

AOC Pinot Noir BIO - Domaine E.Willm	 7 €

AOC Médoc - Château la Douce	 7,40 €

AOC Crozes Hermitage - La petite Ruche, M.Chapoutier	 8,40 €

AOC Lalande Pomerol - Château Tournefeuille	 8,60 €

LES CIDRES ET POIRÉS  La bolée 12 cl

Cidre brut de la Ferme de Billy	 5,50 €
Poiré de la Ferme de Billy	 5,50 €

Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération




