DINERS 2023-2024

Tartine d’ceufs brouillés a I‘aneth et glace au
saumon fumé Ou CEufs brouillés a la créme de

Melon au Porto Ou Gaspacho de tomates et bavarois . .
courgette et coulis de poivrons

d’avocat

Filets de sole Dieppoise

Pates fraiches

Ou

Paupiettes de soles, sauce et garniture en
fonction du panier

Epaule d’agneau farcie et rotie au foin

Risotto aux Morilles

Ou

Selle d’agneau farcie, creme d’ail, Polenta aux herbes

Bavarois rubanné, Glace « maison » et coulis de banane

L. . Tarte au chocolat,
Ou Dessert créatif autour de la poire

Sucette glacée a la mangue Ou Moelleux au
chocolat, creme anglaise

Assiette de poissons fumés Ou Mini bouchées Soupe de poisson et sa rouille Ou Petit velouté
gourmandes (selon le panier et I'inspiration des chefs chaud
de partie)

Plateau de fruits de mer
Médaillon de lotte au romarin Ou
Polenta et flan poireau et curcuma Paupiettes de truite de mer, sauce américaine
Ou Risotto de quinoa, et flan de légumes

Lotte a la plancha, jus de paella et risotto
Soufflé chaud au Calvados Ou Creme brilée
Nougat glacé et son coulis de framboises Ou Creme
glacée au yaourt et a la mangue- petits financiers

coco
Tartare de saumon Ou Soufflé au fromage Poélée de noix de Saint-Jacques et langoustines,
beurre vanillé ou Petite soupe de légumes du
Ris de veau braisé au Pommeau moment
Ecrasé de pommes de terre
et andouille de Vire Fricassée de volaille aux langoustines
Ou Garnitures créatives
Rognons de veau a la moutarde, pommes Duchesse Ou
Fricassée de volaille aux moules,
Déclinaison autour de la poire Ou Café ou thé Purée de pois chiches
gourmand

Petit riz au lait a I'impératrice et ananas
flambés Ou Poire au vin, creme diplomate et
biscuit croquant
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Creme de moules safranée Ou Créme de moules a I'ail
et au persil

Pintade cocotte Grand mére

Légumes farcis

Ou

Ballottine de volaille farcie aux champignons
Galette de pommes de terre

Petit savarin belle fruitiere Ou Dessert créatif autour
des fruits de saison

Quiche lorraine Ou quiche océane

Saucisson en brioche sauce porto
Lentilles vertes du Puy en Velay
Ou

Poulet sauté au paprika

Riz Pilaf

Creme caramel Ou Dessert créatif autour du
chocolat

Rillettes de maquereau fumé Ou Entrée créative autour
de la truite de mer

Pintadeau roéti sur canapé
Légumes glacés et croziflette

Ou

Poulet poélé a la bourguignonne
Gnocchis de pommes de terre

Mousseline aux fruits fagon Pavlova Ou Tarte chiboust
aux pommes

Salade de canard et foie gras “maison” Ou Terrine
de foie gras de canard et compotée d’oignons

Pavé de biche au Poiré Domfrontais,
Coings confits, Pommes Duchesse

Ou

Noisettes de chevreuil roties, pain d’épices
Coings confits et purée de panais

Mille feuilles pistache Ou Nougat glacé et son
coulis de fruits

Assortiment d'huitres
chaudes Menu Allemand
Paupiette de sole

au Noilly Velouté de Panais

Goulash, Semmelknodel et
chou rouge confit

Garnitures retour

du marché et créativité
de I'éleve

Assiette gourmande de

Forét noire desserts allemands|

contemporaine

Consommé de beeuf aux petits [égumes Ou Assiette
de Tapas

Trongon de turbot en papillote, sauce Américaine
Julienne de légumes

Ou

Filet mignon de porc en cro(ite de chorizo
Rago(t de feves au jambon cru

Crépes flambées Ou Petit Saint Honoré
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Assiette de jambon de pays Ou Curry de crevettes au
lait de coco

Rable de lapin farci (cuisson et sauce au choix de
I'éleve)

Gratin Dauphinois

Ou

Rable de lapin farci

Nouilles sautées aux légumes

Tarte choco-banane a la coco Ou Dessert créatif selon
I'inspiration du chef de partie

L’asperge, création éléeve Ou Bouchées gourmandes
(selon le panier et I'inspiration des chefs de partie)

Carré d’agneau réti au foin et son jus
Risotto aux petits légumes

Ou

Ravioles veggie et [égumes croquants

Charlotte aux fraises, écume basilic, Caramel de
balsamique Ou Semoule moelleuse au cidre et a la
cannelle

Quenelles de brochet sauce Nantua Ou Soupe de
poisson

Médaillon de veau Duroc

Pates fraiches

Ou

Plat libre autour de jambonnettes de volailles

Gratin de fruits rouges et Sabayon au Monbazillac Ou
Petit baba au rhum

Gougere et son ceuf poché au vin rouge Ou
Langoustines a la parisienne

Coquelet contisé au chorizo et riz fagon paélla
Ou
Plat créatif autour du coquelet

Pommes flambées au Calvados, glace vanille Ou
Brioche perdue et sa glace vanille

Feuilleté d’asperges, sauce Hollandaise Ou Bavarois
d’asperges

Noisette d'agneau a la creme d'ail,
Petite ratatouille

Ou

Filets de rougets a la creme de fenouil
Petite ratatouille

Pannequet a la mangue et caramel d’orange Ou Fraisier

Assiette de saumon fumé Ou Feuilleté d’asperges
sauce mousseline

Pavé de beoeuf grillé sauce Paloise
Pommes allumettes

Ou

Steak au poivre

Légumes farcis

Tarte au chocolat Ou Assiette gourmande autour de
la fraise




