Menu
CAF

1140€

lors boissons

22€

Tout comPris

A

Bientot

MENUS DU RESTAURANT FPEDAGOGIQUE

Ho‘raircs d’ouverture de 12 heures a 14-heures 1 5

I~ nraison d’une organisation Pédagogiquc portant surun seul

service, merci de vous Préscntcr a 12 heures.

P our toute information contactez-nous au

03.25.81.08.01
v 9 rue Robert Keller- S5 200%9 - 10151 Pont-Sainte-Marie Ced
m@a rue Robe eller — - ont-Sainte-Marie (_edex a%Q Quqllopl
Télephone:03 25 810801 processus certifié
FORMATIONS '|NTERPRO@ Association régie Parla loi du i“jui[[ct 1901—-N°*SIRET 5092%28%1 00024 -Code APE . :8532/7 Quatics I 3 REPUBLIQUE FRANCAISE



Janvier
2024

Mardi 9 Janvicr BFP

Darne ClC saumon au cic]rc)

crémé de Poircaux
Cjibier: dos de chevreuil Grand

veneur, cocotte de Iégumes du

moment
Menu T errine cl’agrumes au miel
CAF
11,40€ Jeudi 18 Janvier
[Mors boissons Assiette
delamer

Médai“on de pore, risotto

et ]égumes g]acés

Sablé aux fruits

T out comPris

Jeudi 11 Janvier
Assiette de la mer

Mzedaillon de veau, risotto et légumes glacés

Sablé aux fruits

Mardi 23 Janvier bF

Kou]ade de truite au Iard,
sauce au vin rouge
Favé de cerf sauté aux cépes,
!égumcs drhiver ( marron, sa!siFis)

T arte au riz Normande

Mardi 30 Janvier
Gambas flambées au
Pastis

Fot aufeu
T arte fine aux pommes

et creme d'amande

Mardi 16 Janvier
Assictte de

saumon

Méclai”on de dinde, risotto et
Iégumcs g]acés

Sable aux fruits

Jeudi 25 Janvier

Gambas flambées au Pastis
blaﬂquettc cl’agneau aux légumcs
oubli¢s

T arte fine aux fruits et creme d'amande



Iévrier
2024

[\Aen u
@A\
11,40€

r’ﬂors boissons

BF

22€

T out comPris

Jeudioi [Tévrier
(Gambas flambées au Pastis

Blanquette cl’agneau aux légumes

oubli¢s

Tar‘ce fine aux pommes et créme

d'amande

Mardi 27 Février
PBuffet de crudités

Damc &C saumon en gC]éC, sauce

anclalouse

Q‘imc ala neige aux fruits secs et miel.

Marcli 20 [T evrier BF

Assiette de la mer

Dame de saumon Poclﬁée, sauce
ho“aﬂc{aise, Polenta et légumes
g]acés

T arte au citron meringuée

qucli 29 [évrier
Bugct de crudités
Darne de colinen chaucL]Croicl,

sauce verte

Mousseline d'ceuf Réiane
i,

(Rccet’ce Auguste E_scoﬂ%er)
(Fufala neige aux fruits secs

et miel

Jeudi 22 [Tévrier
Buget dentrée

Dames dC saumon en IBC”CVUCJ sauce

ancla]ouse

Cf_uF ala neige aux fruits secs et miel.



Mars ‘ Mardi 12 Mars BF qucli 14 Mars Mardi 19 Mars

2024 Qyiche a Pechalote confite et Samoussas de caviar cl’aubergine Samoussas de caviar d’aubergine
au chévre, chanti”y de chavignol Couscous de Poisson (Doracle et filet de Rouget
et saumon en Bc”cvuc Roga]e) Couscous oriental
Choucroute de lamer (saumon Supréme d’orange oriental Salade d’orange aux épices

et trongon de turbo)

Fomme soufflée Pralinée, gelée caramel,

glace cannc”e

Jeudi 28 Mars

Saucisson aux Pis’cac%cs en

Menu Jeudi 21 Mars Mardi 26 Mars [
CAF Samoussas de caviar cl’aubcrginc Qpene”e de brochet sauce Nantua

brioche, sauce porto

r4o€ Couscous de Poisson (Dorade Favé de beeufala moutarcle,jeunes
[-lors boissons . ) - | otte a l‘américaine,Juliennc
Koya]e) poireaux, frites de Cantal
. , , de lé iz pilaf
5uPréme d’orange orien’cal Tar’ce]ctte au choco]at Hanc et fruits frais clegumes, nz pra

Ccriscsjubilées

T out comPris

/

Bientét




Avril

2024

[\Aen u
@A\
11,40€

r’ﬂors boissons

BF

22€

T out comPris

/

Bientét

Marcli 02 Avri]

[ricassée de Poivrons et coques,

couronne briochée

Lot’ce alanew burg, tagliate”es de

]égumeJ riz Pila1C

I ruits flambes

Jeudi 11 Avril

T ourte aux champignons chevre

et noix

Cuisse de Poulct farcie, facon
Bourguignonné

Fommes cocottes

Crépes Suzet’ce

Mardi 2% Avril 517

Aspic de Poisson aux Pe’cits

!égumcs sauce anc{alousc

Carré de porc Poélé aux
a]gues,jus au cidre, flan de chou-

fleur et artichaut

Faris Prest

Jeudio4 Avril

Boudin blanc en brioche, sauce ratafia

| otte sauce Nantua,J’ulienne de légume,

riz Pilamc
(Cerises Jubilées

Mardi 16 Avril

T ourte aux champignons chevre

et noix
Cuissc de Pou]ct farcie aux Pctits
légumes, sauce au vin rouge

Fommes cocottes

Cré pes 5uzcttc

Jeudi 25 Avril

T artine de caviar c{’aubergines et

filet de maquereaux
Foulet au chorizo et Pi]a)c de
sarrazin

T arte sablée aux fraises

Marcli 09 Avril BF

(f_u]c en deux cuissons,

fricassée asperges et champignons

Basse cote double grinée sauce

choron et légumes gri”és
Fommes gauxcrettes

Assortiment de Mignardises

Jeudi 18 Avril

Tourte aux champignons chevre

et noix
Cuissc de Fou]ct arcie, Fagon
Bourguignomxc

Fommes cocottes

Crépes 5uzettc



Mai
2024 Mardi 07 Mai B Mardi 14 Mai

Charlotte de saumon fumé et Pipcrade,

vinaigrette de coques T artine de caviar d’aubergines etfilet de
Carré cl‘agneau en crolte cl’herbe, sardines
!égumes glacés Poulet au chorizo et risotto facon Paena
T arte aux fraises T arte sablée aux fraises
Menu
CAP Jeudi 16 Mai | Mardi 21 Mai Jeudi 23 Mai
i11,40€
[THors boissons T artine de caviar &’aubergines et filet de Sa]ade César Saladc César
maquereaux B]anquette de volaille a l'ancienne, riz Elanquette de dindonneau aux Primeurs
Foulet au chorizo et Pi!aF de sarrazin créole Fraisier

T arte sablée aux fraises Entremetauxgraises

Mardi 2.8 Mai BF Jeudi 30 Mai

Carpaccio de saumon, créme d'aneth et Cock’cail davocat aux crevettes et
radis glacés [:)am[:)]cmousse
Fiece de beeuf pour deux, sauce Hamburger maison, pommes allumettes
Péarnaise et pomme amandine Mousse aux deux chocolats, petits fours

Coulant au chocolat et son cceur a

abricot

/

Bientét




