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| A notre aimable clientéle

Nous sommes tenus de porter a votre connaissance le texte suivant re-
latif aux menus présentés aux clients du restaurant d’application (B.O.
n°43 du 23 novembre 1995)

« Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession, de méme que
les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractére péda-
gogique de ce restaurant d’application. Les prix demandés n’intégrent en
effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commer-
ciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux prix prati-
qués par les restaurants privés. »

DO



Réservations et tarifs

%‘“"‘4

Notre restaurant d’application, ouvert a tous, vous accueille
tous les midis a 12h30 a I'adresse suivante :

170 rue Lycette Darsonval
50000 Saint-Lé6

Ce lieu de formation peut impliquer des impératifs horaires selon les
techniques vues lors des la séance : attention aux horaires de fin
de travaux pratiques.

Les menus que nous vous proposons sont susceptibles d’étre modifiés

Les réservations

Elles peuvent étre faites, au plus tard, le jour méme, avant 10h, auprés
de lI'accueil en téléphonant au 02.33.77.86.77 ou par mail a

atelier-gourmand.stlo2@normandie.cci.fr

Les tarifs

Le menu
16 € (hors boissons)

Les tarifs peuvent étre différents en période d’examens ou lors de

repas speciaux.
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| G ) Semaine du 08 au 12 janvier

S~ .

LUNDI

Restaurant Complet

MARDI
CEufs farcis Chimay
Carré de porc poélé, pommes de terre farcies

La galette

MERCREDI
Charlotte de Saint Jacques aux endives au jus de viande
Poulet cocotte aux écrevisses

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI
Menu surprise :

Mise en situation d’examen

VENDREDI

Restaurant Complet

DO



) Semaine du 15 au 19 janvier

LUNDI
Menu surprise :

Mise en situation d’examen

MARDI
Velouté Conti, mouillette au foie gras
Estouffade de boeuf bourguignonne, tagliatelles

La jalousie comme une galette

MERCREDI
Gelée de betterave et crumble de parmesan
Bar flambé a 'anis, lasagnes de légumes

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI
Risotto de céleri, poélé d'escargots en persillade
Joue de boeuf comme un pot au feu

Tartelette de poire pochée au vin, coque de chocolat et son sorbet

VENDREDI
Créme Dubarry, coquillages et noix de pétoncles
Joue de porc au miel, carottes des sables

Feuille a feuille de frangipane

DO



) Semaine du 22 au 26 janvier

LUNDI
Poireau vinaigrette revisité, crumble de parmesan
Dos de saumon en crolte de moutarde, pot au feu de Iégumes

Comme une galette croustillante

MARDI
Velouté a la chataigne, duxelle et effiloché d'aileron
Volaille fermiére poélée a la forestiére

Galette des rois noisette et amande

MERCREDI

Menu a 20€ tout comopiris :

Examen blanc des apprentis

Tables de 2 couverts et de 4 couverts

JEUDI
CEuf Cocotte, épinards et chévre
Bourguignon de bceuf, écrasé de pomme de terre a la moutarde

Chou craquelin a la noisette

VENDREDI
Terrine de poisson et sa vinaigrette
Blanquette de veau a I'ancienne, riz pilaf

Pavlova exotique

DO



| Semaine du 29 janvier au 2 février

LUNDI
Accras de morue, achards de légumes aux épices, gambas roties
Cari de volaille, riz parfumé, carottes confites a I'orange

Maki coco et mangue

MARDI
Potage Saint Germain aux croutons
Poulet cocotte Grand-meére, petits Iégumes glacés, pommes fondantes

L’amande et la chicorée

MERCREDI
Croustillant aux fruits de mer et endives a I'orange
Entrecéte sauce Bercy, Pont Neuf de patates douces

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI
Saint Jacques réties et langouille, texture de choux fleur cru et cuit
Bar pour 2 aux saveurs thai, panais réti

Le yuzu comme une pavlova

VENDREDI

Restaurant Complet

DO



) Semaine du 05 au 09 février

LUNDI
Menu surprise :

Mise en situation d’examen

MARDI
Tarte aux échalotes confites et bleu d'auvergne
Filet de limande bonne femme, julienne de légumes étuvée

La passion des macarons

MERCREDI
Moules mariniére fagcon VGE
Cote de beeuf, sauce Choron, darphin d’artichauts féves et pleurotes

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI
Marmite de nos cbétes a la dieppoise
La "SOLE"

Crépes aumobniéres flambées

VENDREDI
Tarte aux poireaux et tome de brebis

Darne ou pavé de saumon snackeé, émulsion maltaise, fondue d'endive

DO

Le savarin antillais



| Semaine du 12 au 16 février

LUNDI

Menu imaginé par nos apprenants sur le théeme de la Street Food

MARDI
Tarte aux noix de pétoncle et julienne de Iégumes
Sole Doria, pommes vapeurs

Pommes réties et crues, gelée de cidre chaud, strotzel aux noix

MERCREDI
Tartare de saumon et avocat, blinis et creme citronnée
Médaillon de porc et gaufres de pommes de terre et lamelles de légumes

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI

Noix de Saint Jacques a l'unilatéral déglacé au jus d’orange, mousseline Crécy au
gingembre

Moelleux de poulet aux champignons, jus de réti a I'ail fumé, risotto au parmesan
Tarte Tatin

VENDREDI
Potage julienne Darblay

Brochette de Saint Jacques aux agrumes, endivettes caramélisées

DO

Passionnément chocolat



) Semaine du 19 au 23 février

LUNDI

Menu a 20€ tout compiris :

Examen blanc des apprentis

Tables de 2 couverts et de 4 couverts

MARDI
Filets de maquereaux a la moutarde ancienne
Boeuf bourguignon, polenta en arlequin

Le baba caramel

MERCREDI
Tartine briochée forestiére
Cordon bleu de volaille au Livarot et julienne de légumes

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI
Tartare de poisson, rémoulade de céleri au yuzu
Céte de beeuf, sauce béarnaise, pommes dauphines

Le chocolat et le citron

VENDREDI

Restaurant Complet

DO



) Semaine du 04 au 08 mars

LUNDI
Cannelloni de tourteau, marinade de légumes a la grecque
Dos de cabillaud en crodte d'algues, pilaf d'épeautre

La Pistache en déclinaison

MARDI
Timbale de poisson safranée
Entrecote double, sauce béarnaise, croquette de patate douce

La crépe dentelle au citron

MERCREDI
Planche de charcuteries et son chutney
Carré d’agneau Marie Louise en crolte moderne

Dessert selon l'inspiration des apprenants

JEUDI

Menu a 20€ tout compris :

Examen blanc des apprentis

Tables de 2 couverts et de 4 couverts

VENDREDI
Tempura de gambas, vinaigrette a la citronnelle
Noix de Saint Jacques, panais a la vanille

Le bavarois tricolore

DO



Semaine du 11 au 15 mars

LUNDI
Menu surprise :

Mise en situation d’examen

MARDI
CEuf mollet a la reine
Carré d'agneau réti, croGte a I'arachide, salsifis persillés

Verrine chocolat ivoire, passion et pop corn

MERCREDI
Vol au vent aux fruits de mer
Navarin pommes fondantes et poélée aux champignons

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI

Restaurant Complet

VENDREDI
CEuf mollet florentine
Estouffade de beeuf, tagliatelles végétales

Le baba vanillé

DO



Semaine du 18 au 22 mars

LUNDI

Menu imaginé par nos apprenants sur le théme du Pays Basque

MARDI
Brouillade d’'ceufs a I'espagnole en croustille
Filet de cabillaud au curry en papillote, riz Madras

Le café et le chocolat

MERCREDI

Restaurant Complet

JEUDI
Croustillant de crabe, citron confit, jeune pousse
La "SOLE"

Tarte aux agrumes comme une meringuée

VENDREDI

Restaurant Complet

DO



) Semaine du 25 au 29 mars

LUNDI
Raviole ouverte de langoustines, creme de poivron, huile pimentée
La Sole pochée par court mouillement, sauce Dugléré

Le Café gourmand

MARDI
CEuf mollet a la florentine
Sole a la grenobloise, pommes vapeurs

Le chocolat en déclinaison

MERCREDI
Filet de rouget en farce mousseline et son émulsion marine
Poulet grillé a ’Américaine potatoes aux épices

Dessert selon 'inspiration des apprenants

JEUDI
Dos de sandre, navet fagon choucroute
Cote de cochon épaisse a la diable

Kougeloph fagon pain perdu

VENDREDI
Feuilletée de chévre et épinard
Pintade cocotte grand-mére

Barre intensément chocolatée

DO
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Trouvez la formation proche de vous,
maitrisez de nouvelles compétences,
changez de point de vue.

Pour en savoir plus sur le
FIM CCI Formation Normandie

retrouvez nous sur

www.fim.fr



