
Les Manoirs de 
Tourgéville 

sur les hauteurs de Deauville

Le Chef Emmanuel Andrieu

Chabadabada… Situés à deux pas des mythiques et chic planches de Deauville et du 
romantique port d’Honfleur, les Manoirs de Tourgéville – ex propriété de Claude Lelouch 
- forment un écrin de verdure au cœur de la campagne Normande. 
Retraite discrète et raffinée, l’établissement 4* est composé d’une bâtisse principale en 
colombages et de quatre ravissants manoirs normands... 57 chambres, dont 35 suites, 
portant toutes le nom d’artistes français ou américains sous l’influence du Festival du Film 
de Deauville. Certaines d’entre elles disposant de cheminées et de terrasses privatives. 
L’endroit compte également une salle de projection privée (ADN du lieu), une piscine 
intérieure chauffée, un sauna ainsi que de deux superbes cabines de relaxation pour 
d’uniques instants cocooning.  

Concentré de Charme... 
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•Décortiquer les gambas en gardant le bout de la queue, enlever le 

boyau. Réserver au frigo.

•Laver les courgettes, enlever les pépins, les couper en bâtonnets de la 

même taille que les gambas.

Pâte à tempura

•Délayer la farine à tempura avec l’eau gazeuse ; l’appareil doit rester 

épais. Ajouter une pointe de curry. Laisser sécher les feuilles de brick au 

four ; une fois refroidies, les cassées légèrement à la main et les réserver.

Sauce aigre-douce

•Hacher la menthe, presser deux citrons verts, mélanger avec la sauce 

aigre-douce et disposer le tout dans 4 petits pots. Tailler les deux citrons 

restants en 4.

•Passer les gambas dans la farine, puis dans la pâte à tempura et les 

enrouler dans les feuilles de brick hachées. Les plonger dans la friteuse, de 

même avec les courgettes ; les égoutter et bien les éponger.

•Dresser les fritures dans une assiette, décorer avec quelques feuilles de 

menthe, les quartiers de citrons et les pots de sauce.

Gambas et courgettes 
en tempura sauce aigre-douce

1,5kg de gambas 
1,2kg de courgettes variées 

(jaune, violon, grise, ronde, verte)
Pm de farine

Pâte à tempura
200g de farine à tempura 

5cl d’eau gazeuse
Une pointe de curry

4 feuilles de feuille de brick
Sauce aigre-douce

3 branches de menthe 
4 citrons verts

1/2 lt de sauce aigre-douce

Côté restauration, c’est au 1899, que ça se 

passe, du nom de l’année de naissance de 

Sylvain Floirat, fondateur de la dynastie et du 

groupe familial – Matra, Europe 1, Hachette, la 

compagnie aérienne Aigle Azur, les disques 

AZ, les hôtels Byblos…-  et arrière grand père 

du propriétaire actuel Antoine Chevanne. Le 

Chef Emmanuel Andrieu fait la part belle aux 

inspirations Normandes. Emmanuel n’est pas un 

inconnu pour le groupe puisque c’est au Spoon 

du Byblos qu’il fit ses premières armes en 2000 

en tant que second de Vincent Maillard auprès 

duquel il est resté 14 ans. Une cuisine moderne et 

inventive, proposée parfois sous forme de tapas, 

métissée d’inspirations venues d’ailleurs. Un terrain 

de jeu idéal pour le Chef d’origine Bretonne !

4 personnes
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Marinade

•Fendre en deux les bâtonnets de citronnelle, mélanger tous les 

ingrédients avec l’huile d’olive.

Poulpe

•Blanchir le poulpe ; à la première ébullition le rincer à l’eau froide, puis 

cuire pendant 3 heures dans un bain d’eau salée, sans ébullition (90°C). 

Egoutter, refroidir puis éplucher et tailler, enfin mariner dans la marinade 

pendant 48h. Bien égoutter à nouveau. 

Sauce vierge 

•Epiner et couper la courgette et le concombre en brunoise. Ciseler 

finement l’échalote, couper l’avocat en petits dès, puis épiner et couper 

en brunoise les tomates. 

•Mélanger tout avec les pignons de pin, ajouter la sauce soja, le jus de 

citron vert, l’huile d’olive et assaisonner avec du sel et du poivre.

•Emincer la sucrine. Disposer dans l’assiette la salade mélangée 

légèrement avec la sauce vierge et les tentacules de poulpe bien 

égouttés. Décorer avec les olives et les minis poivrons ou le poivron rouge 

coupé en brunoise.

4 personnes

Salade de poulpe
Marinade

L’écorce d’une orange
2 bâtons de citronnelle

40g de gingembre
Thym et laurier

1/2 Lt d’huile d’olive
Poulpe

1 kg de poulpe
Sauce vierge

1 courgette jaune
1/2 concombre 

1 échalote
2 tomates

1 avocat
50g de pignons de pin

5cl de sauce soja
2cl de jus de citron vert

2dl d’huile d’olive
Sel et poivre

4 cœurs de sucrine
50g de mini poivrons ou 1 poivron 

rouge
20g d’olives noires séchées

Pâte à tempura

•Délayer la farine à tempura avec l’eau gazeuse ; 

l’appareil doit rester épais.

Sauce tartare

•Hacher les herbes, les cornichons, câpres et ciseler 

l’échalote. Monter la mayonnaise avec les jaunes d’œufs, 

la moutarde et l’huile de tournesol. •Ajouter les herbes 

et condiments hachés, finir avec le jus d’un citron, le 

Tabasco et la Worcester sauce. Disposer la sauce dans 

4 petits pots.

Chips 

•Eplucher et tailler les pommes de terre en frites. Les 

blanchir à la friteuse (premier bain). 

Fish

•Passer le dos de cabillaud au gros sel pendant 

20 minutes, bien rincer, tailler en longs morceaux, puis 

réserver sur du papier absorbant.

Passer les filets de cabillaud dans la farine, puis dans la 

pâte à tempura, les frire, bien les égoutter et éponger. 

•Finir la cuisson des frites (second bain).

•Dresser le poisson avec quelques pluches d’herbes, les 

frites, le pot de sauce tartare et un demi-citron. 

FISH AND CHIP’S
4 personnes

Pâte à tempura
200g de farine à tempura

5cl d’eau gazeuse 
Sauce tartare

2 branches d’aneth
2 branches de persil

2 branches de cerfeuil
2 branches d’estragon

30g de cornichons
30g de câpres fins

1 échalote
2 jaunes d’œuf 

2 cuillères à café de moutarde à 
l’ancienne

1/2 lt d’huile de tournesol
Jus d’un citron

Tabasco et Worcester sauce
Chips

1kg de pomme de terre Monalisa
Pm de farine 

Fish
800g de dos de cabillaud 

200g de gros sel
Dressage 

2 citrons jaune 
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Pommes de terre fumés

•Cuire les pommes de terre ratte dans de l’eau salée. A la fin 

de cuisson, les éplucher puis les huiler. Embraser le foin dans la 

partie inférieure d’une couscoussière, placer la partie supérieure 

avec les pommes de terre par-dessus et fermer avec un 

couvercle. Renouveler jusqu’à ce que les pommes de terre soient 

bien imprégnées de l’odeur de fumée. Les couper en tranches.

Beurre rouge

•Réduire le vin rouge avec l’échalote ciselée, donner un tour de 

moulin à poivre, puis monter comme un beurre blanc avec le 

beurre que l’on aura préalablement cuit noisette.

•Blanchir les salicornes quelques minutes, puis refroidir. 

•Tailler la pomme de terre agria en julienne, rincer et frire pour 

obtenir les pommes paille. 

•Assaisonner et cuire lentement dans un sautoir avec un trait de 

l’huile d’olive les pavés de saumon côté peau jusqu’à obtention 

de la cuisson souhaitée.

•Dresser les pommes de terre taillées au fond de l’assiette 

creuse, les arroser avec du beurre rouge, disposer le saumon, 

puis les pommes paille, décorer avec la salicorne et saupoudrer 

de poivre rouge.

4 personnes

Saumon pomme 
de terre fumée 

au beurre rouge

Pommes de terre fumés
1kg de pomme de terre ratte 

Huile d’olive 
Du foin 

Beurre rouge
1/2 Lt de vin rouge 

1 échalote
Pm de poivre

250g de beurre
50g de salicorne

1 grosse pomme de terre agria
4 pavés de saumon écaillé, 

bio de préférence 
Huile d’olive

Du poivre de fruits rouges 
(facultatif)



Canon d’agneau

•Désosser la selle d’agneau afin d’obtenir deux gros et deux petits filets, 

dégraisser en gardant les panoufles attachées aux filets, puis assaisonner 

avec du sel, poivre et une pointe de raz-el-hanout. Réserver l’os pour la 

cuisson.

•Créer les parures en enroulant les panoufles autour des petits et gros filets, 

les ficeler et les marquer dans un sautoir. Les faire ensuite rôtir avec l’os 

pendant 20 minutes à 180°C en ajoutant les 4 gousses d’ail, une branche de 

thym et la pulpe de tomate. Déglacer les sucs en fin de cuisson avec l’eau, 

filtrer et réduire.  Laisser tiédir.

•Garder les gousses d’ail pour le dressage.

Concassée de tomate

•Emonder, épiner et hacher grossièrement les tomates ‘Roma’. Faire revenir à 

feu doux l’oignon et deux gousses d’ail ciselés dans de l’huile d’olive. En fin de 

cuisson, ajouter les plus grosses feuilles de basilic hachées.

Parmesane d’aubergines

•Tailler chaque aubergine en 2 grosses tranches épaisses, les saler et les 

badigeonner avec de l’huile d’olive. Les griller, puis les cuire au four à 150°C 

pendant 15 min.

•Juste avant le dressage, disposer la concassée de tomate sur les aubergines 

préalablement cuites au four, ajouter les tomates cocktail coupées en quatre, 

la mozzarella coupée en dés et les passer au four pendant 5 minutes. Les 

décorer avec des olives, quelques copeaux de Parmesan et des petites 

feuilles de basilic.

•Déficeler les canons d’agneau, les tailler en tranches puis les disposer sur 

une assiette et saucer avec le jus de rôti filtré. 

•Placer notre Parmesane à côté de la viande, décorer avec les plus petites 

pluches de basilic, des copeaux de Parmesan et une gousse d’ail confite.
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Canon d’agneau
parmesane d’aubergines

4 personnes

Canon d’agneau
1 selle d’agneau de 1,2 kg

du sel et poivre
1 pointe de raz-el-hanout

4 gousses d’ail
1 branche de thym

10 cl de pulpe de tomate
1 dl d’eau

Concassée de tomate
8 tomates ‘Roma’ pulpe

1 oignon
2 gousses d’ail

Huile d’olive 
1 botte de basilic 

Parmesane d’aubergines
2 aubergines

Sel
50g de copeaux de Parmesan 

1 mozzarella de 125g
4 tomates cocktail

20g d’olives 
Huile d’olive 



Baba au Calva
Savarin

Mélanger tous les ingrédients sauf les œufs 

que l’on incorporera pendant le pétrissage au 

batteur (vitesse lente) jusqu’à obtention d’une 

pâte homogène. Beurrer des moules et les 

remplir de moitié. Laisser lever jusqu’à ce que la 

pâte atteigne le niveau du moule, cuire au four 

à 180°C jusqu’à coloration. Démouler et laisser 

refroidir sur une grille.

Sirop 

Faire bouillir tous les ingrédients dans une 

casserole jusqu’à obtention d’un sirop (10 minutes 

environ), puis pocher les savarins jusqu’à ce qu’ils 

soient bien imbibés.

Chantilly

Monter 4dl de crème fraîche liquide avec le 

sucre glace et la demi-gousse de vanille; réserver 

au frais.

Pommes rôties

Tailler une Pink et une Granny en boules ou 

bâtonnets, réserver. Couper les deux autres en 

cartiers et les faire sauter à la poêle avec un trait 

de pommeau.

Dressage

Dans une assiette creuse, disposer les savarins sur 

les pommes rôties. Ajouter la chantilly et décorer 

avec les billes/bâtonnets de pommes. Servir 

avec un petit pichet de calvados pour les plus 

gourmands.

4 personnes

Savarin 
400g de farine

17g de levure boulangère
17g de miel

1 gousse de vanille
4g de sel

140g de beurre
500g d’œufs

Beurre pour les moules 
Sirop

300g de sucre
1 lt d’eau

1 gousse de vanille
1dl de Calva

Chantilly
4dl de crème fraîche liquide (30%)

50g de sucre glace
1 demi-gousse de vanille

Pommes rôties
2 Pink Lady

2 Granny Smith
1 trait de Pommeau

Dressage
1 pichet de Calvados (facultatif)
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