Menu Restaurant Pédagogique Le Saint Vincent — Mois de septembre et octobre 2021

Menu de midi 14.00 € - Formule 11.00€

Mardi 14 septembre

Jeudi 16 septembre

Melon a l'italienne - jambon cru
Mignon de porc a la moutarde a I'ancienne et ses
petits légumes
Tarte aux fraises

Quenelle de poissons sauce Aurore
Pavée de beeuf grillé
Sauce émulsionnée
Légumes du sud
Choux craquelin et mirabelle flambées

Mardi 21 septembre

Jeudi 23 septembre

Goujonnettes de merlan sauce tartare
Rable de lapereau farci aux champignons Pomme
aux airelles
lles flottantes

Brouillade d’ceufs, brioche et piperade
Poisson cuit a court mouillement
Sauce par réduction, Légumes tournés
Gateau de riz, miroir de fruits rouges

Mardi 28 septembre

Jeudi 30 septembre

Quiche Lorraine
Entrecote double sauce fagon marchand de vin
Pomme croquette et Iégumes du moment
Cceur coulant fagcon forét noire

Inspiration Centre Est
Croustillant de grenouilles
Millefeuille d’ceufs brouillés au beaufort
Poulet de Bresse aux écrevisses, Pommes cocottes
Cornet de Murat

Mardi 5 octobre

Jeudi 6 octobre

Flamiche Picarde
Pavé de saumon grillé beurre blanc purée de céleri
riz pilaf
Tiramisu

Inspiration Sud-est
AB : Pissaladiere
Soupe au pistou
Canon d’agneau de Sisteron au romarin, petits
légumes
Créme brilée a la lavande , Nougat de Montélimar

Mardi 12 octobre

Jeudi 14 octobre

Créme Dubarry
Sauté de veau Marengo Pommes vapeur
Tarte aux pommes

CCF service CAP2
Avocats aux crevettes (PO)
Escalope viennoise forestiére
Assiette Florida(PO)

Jeudi 14 octobre en soirée

Repas caritatif Epi de lumiére 49.00 €
Oreiller de la belle Meuniére
Magret de canard cuit a basse température
Garniture forestiere
Dessert autour du chocolat
1 verre de vin blanc, 1 verre de vin rouge
Café ou thé

Mardi 19 octobre

Jeudi 21 octobre en soirée

Potage Julienne Darblay
Fricassée de volaille a I'ancienne, gratin de choux
fleur
Mousse au chocolat

Prix a préciser
Champignon des bois
Gibier a plumes et a poils
Courges et légumes oubliés
Chataigne, fruits des bois, exotiques et agrumes

Les repas en soirée sont des projets éléves. Les menus peuvent évoluer. Les prix seront fixés ultérieurement.

(Pas au dela de 20.00 €)

Jeudi 14 octobre : les bénéfices réalisés sur le repas sont a destination de I'association I'épi de lumiére.




Menu Restaurant Pédagogique Le Saint Vincent — Mois de novembre et décembre 2021

Menu de midi 14.00 € - Formule 11.00€

Lundi 8 novembre

Mardi 9 novembre

Jeudi 11 novembre

Vendredil2 novembre

Salade Nigoise
Blanquette de volaille
riz Créole
Tarte Alsacienne

Carpaccio de cepes
Pavé de boeuf Bercy
Gratin Dauphinois
Ananas frais flambé, glace
rhum raisin

Restaurant non ouvert a la
clientele

Restaurant non ouvert a la
clientele

Lundi 15 novembre

Mardi 16 novembre

Jeudi 18 novembre

Vendredi 19 novembre

Salade Piémontaise
Curry d’agneau Riz Madras
Creme brllée

Poireau vinaigrette fagcon
du chef
Poulet sauté Vallée d'auge,
pommes cocottes
Cerises flambées sur glace
vanille

Restaurant non ouvert a la
clientele

Restaurant non ouvert a la
clientele

Lundi 22 novembre

Mardi 23 novembre

Jeudi 25 novembre

Vendredi 26 novembre

Potage Parmentier
Steak grillé beurre maitre
d’hétel
Choux de Bruxelles

lles flottantes

Pissaladiere
Poulet sauté marengo,
pommes cocottes
Tartelette fine aux pommes
flambée au Calvados

CCF Service brasserie CAP2
Avocats aux crevettes
Escalope viennoise
forestiere
Assiette Florida

Restaurant non ouvert a la
clientele

Lundi 29 novembre

Mardi 30 nhovembre

Jeudi 2 décembre

Vendredi 3 décembre

Potage Julienne Darblay
Steak au poivre
pommes sautées a cru
Coeur coulant chocolat
créme anglaise

PROVENCE
Noix de Saint Jacques sur
confit de poivron
Carré d’agneau Tian de
légumes
Tarte Tropézienne

Restaurant non ouvert a la
clientele

Quiche Lorraine
Escalope de volaille a la
créme riz créole
Poire belle Hélene

Lundi 6 décembre

Mardi 7 décembre

Jeudi 9 décembre

Vendredi 10 décembre

Creme Dubarry
Escalope de volaille
Milanaise, spaghettis
Napolitaine
Poire belle Hélene

RHONE ALPES
Quenelles de brochet
Sauce Nantua
Volaille de Bresse et son
gratin de Pommes de terre
Briochette aux pralines
parfait glacé a la Verveine
infusion

Restaurant non ouvert a la
clientele

Tomate Moscovite
Poulet sauté chasseur
Pommes noisette
Tarte Alsacienne

Lundi 13 décembre

Mardi 14 décembre

Jeudi 16 décembre

Vendredi 17 décembre

Potage cultivateur
Cote de porc sauce
marchand de vin
Ecrasé de pommes de terre
Blche de Noél

NOUVELLE AQUITAINE
20.00 €
Déclinaison de foie gras
Cuisse de canard farcie aux
morilles,

Pommes Darphin, purée de
marron
Assiette gourmande :
Croustade Gasconne aux
pommes et Pruneaux
flambés a I’Armagnac,
Blchette Mangue passion
(Buffet)

Restaurant non ouvert a la
clientele

Quiche aux poireaux
Escalope de volaille a la
créme riz pilaf
Péche Melba




Menu Restaurant Pédagogique Le Saint Vincent — Mois de janvier et février 2022
Menu de midi 14.00 € - Formule 11.00€

Lundi 3 janvier

Mardi 4 janvier

Jeudi 6 janvier

Vendredi 7 janvier

Quiche Lorraine
Poulet sauté chasseur
Tiramisu

Restaurant non ouvert a la
clientele

Russie
Pierojki de pommes de
terre et harengs
Bortsch
Filet de boeuf Strogonov
Bramborak
Pavlova
+ PAIN du pays réalisé par
les éleves

Assortiments de légumes a
la Grecque
Pavé de boeuf sauté Bercy
Pommes sautées a cru
Tarte feuilletée aux fruits

Lundi 10 janvier

Mardi 11 janvier

Jeudi 13 janvier

Vendredi 14 janvier

Flamiche Picarde
Fricassée de volaille a
I’'ancienne Polenta
Galette des rois

Restaurant non ouvert a la
clientele

Royaume Uni
Cold PeasSoup
Fish Pie
Lamb curry
Triffle et Apple pie flambé
+ PAIN du pays réalisé par
les éléves

Menu a définir

Lundi 17 janvier

Mardi 18 janvier

Jeudi 20 janvier

Vendredi 21 janvier

Quiche océane
Sauté de veau Marengo
Pommes a I'anglaise
Mousse au chocolat

Restaurant non ouvert a la
clientele

Afrique du nord
Shorba
Couscous comme la-bas
dit !

Salade d’oranges a la
marocaine
Mini patisseries orientales
+ PAIN du pays réalisé par
les éleves

Restaurant non ouvert a la
clientele

Lundi 24 janvier

Mardi 25 janvier

Jeudi 27 janvier

Vendredi 28 janvier

Ficelle Picarde
Pavé de boeuf sauté Bercy
Pommes sautées a cru
Tarte feuilletée
aux fruits

ALSACE / LORRAINE
Flammekieche et son
mesclun
Filet de sandre au Riesling
Pommes vapeur et
choucroute
Forét noire revisitée et
cerises flambées

Pays Scandinaves
Assiette scandinave
Pavé de cabillaud réti
Sauce a 'ceuf,
légumes du moment,
condiment au raifort
The Maneskinnsfromas;j
+ PAIN du pays réalisé par
les éléves

Restaurant non ouvert a la
clientele

Lundi 31 janvier

Mardi 1°" février

Jeudi 3 février

Vendredi 4 février

Crépes farcies Océane
Filet de lieu Meuniere
Carottes Vichy

Tartelette au
chocolat

LANGUEDOC ROUSSILLON
Soupe rouge de Sete
Dorade grillée flambée a
I'anis
Légumes printaniers
Créme catalane et
croquignoles d’Uzes aux
amandes

Saucisson de Lyon brioché,
sauce au morgon
Estouffade de boeuf
bourguignonne,
Purée de vitelottes
Gratin de fruits exotiques

Restaurant non ouvert a la
clientele

Jeudi 3 février en soirée

SOIREE : LA MONTAGNE
(Pyrénées et Alpes)
Les poissons de Lac

Autour du vin

Les fromages d’alpage
Les salaisons

La pomme et la poire




Lundi 7 février

Mardi 8 février

Jeudi 10 février

Vendredi 11 février

Feuilleté d’ceufs brouillés
Portugaise
Navarin d’agneau, petits
légumes tournés
Poire Dijonnaise et sorbet
Cassis

POITOU CHARENTES
Huitres chaudes au
Pommeau des Charentes
Jarret de veau au Pineau et
mogettes plates
Tourteau fromager

Inspiration BENELUX
Effeuillé de choux de
Bruxelles
Brabanconne a I'endive
Autour des moules
Café liégeois, tuiles de
crépes et gaufres
+ PAIN du pays réalisé par
les éléves

Restaurant non ouvert a la
clientele

Les repas en soirée sont des projets éléves. Les menus peuvent évoluer. Les prix seront fixés ultérieurement.
(Pas au dela de 30.00 €)




Menu Restaurant Pédagogique Le Saint Vincent — Mois de mars et avril 2022
Menu de midi 14.00 € - Formule 11.00€

Lundi 28 février

Mardi 1®" mars

Jeudi 3 mars

Vendredi 4 mars

Restaurant non ouvert a la
clientéle

Lundi 7 mars

AUVERGNE

Auvergnate

Piguenchagne revisité

Assiette de charcuteries

Truite de la Sioule légumes
vapeur et lentilles du Velay

Street Food
Chaudrée de palourdes

ou
Burger de cabillaud et
wedges

Mousse au sirop d’érable,
donuts, macadamia et
pomme Canada flambée

les éleves

Inspiration Canada — USA

Burger de boeuf et wedges

+ PAIN du pays réalisé par

Quiche océane
Sauté de veau Marengo
Pommes a I'anglaise
Mousse au chocolat et
petits fours

Mardi 8 mars

Jeudi 10 mars

Vendredi 11 mars

Restaurant non ouvert a la
clientéle

Lundi 14 mars

LIMOUSIN
Bourriquette
Gigot d’agneau de sept

légumes
Gateau aux noix

heures braisé et ses petits

Inspiration VEGAN
Terrine végétale aux
lentilles corail
Wrap végétarien
Lasagnes de légumes
Soupe de fraises
Meringue, fruits exotiques

Assortiments de légumes a
la Grecque

Pavé de boeuf sauté Bercy
Pommes sautées a cru
Tarte feuilletée aux fruits

Mardi 15 mars

Jeudi 17 mars

Vendredi 18 mars

Restaurant non ouvert a la
clientéle

Lundi 21 mars

BOURGOGNE

grenouilles
Trainard a La
Bourguignonne, Pommes
Vapeur
Fromage : Claquebitou
Flan a la s’'mouille, Cacou
aux pommes sorbet cassis

Déclinaisons de cuisses de

Inspiration Finger-food
Bataille de Iégumes, sauce
fromage blanc
Gaspacho a la paille
Volaille panée en
crapaudine, tempura de
légumes
Ronde de macarons

Quiche Végétarienne
Sauté de veau Marengo
Pommes a I'anglaise
Mousse au chocolat Blanc
et petits fours

Mardi 22 mars

Jeudi 24 mars

Vendredi 25 mars

CEufs farcis Chimay

Dos de saumon a
I"'unilatéral beurre de
ciboulette, Purée de céleri
Choux a la creme

ILE DE FRANCE
Tatin de boudin noir aux
pommes, coulis de cresson
Tournedos fagon Rossini et
crosnes en verdure
Tarte Bourdaloue

Inspiration Tout Barbecue
Guirlande de chips
Légumes grillés marinés
Ribs de porc, ketchup,
pommes de terre
Camembert a la braise
Papillote de banane,
chocolat et chamallow

Feuilleté d’ceufs brouillés
Portugaise
Navarin d’agneau petits
légumes tournés
Poire Dijonnaise et sorbet
Cassis

Lundi 28 mars

Mardi 29 mars

Jeudi 31 mars

Vendredi 1°" avril

CEufs en meurette

Truite Meuniére Pommes
vapeur

Eclairs au chocolat

NORD PAS DE CALAIS
Salade aux lardons et
quiche au Maraoilles
Waterzoi de cabillaud
endives braisés
Tarte au sucre

Inspiration trompe I'ceil :
un plat en cache un autre...
Tarte tatin (pomme de
terre)

Chou a la creme (pate a
chou, craquelin, tsatsiky),
et macaron (téte de
champignons de paris,
fromage frais aux herbes)
« Spaghetti » Napolitaine
(encornets)

CEuf cocotte (pana cotta,
abricot poché) mouillette

briochée

CEufs farcis Chimay
Dos de saumon a
I"'unilatéral beurre de
ciboulette, Purée de céleri
Choux a la creme




Lundi 4 avril Mardi 5 avril Jeudi 7 avril Vendredi 8 avril
CENTRE
CEuf mollet Florentine Tourte a la citrouille et son Feuilleté d’ceufs brouillés
Poulet réti et son jus mesclun

Pommes frites

Darne de saumon de Loire

Restaurant non ouvert a la

Navarin aux pommes petits
légumes tournés

Pana Cotta beurre blanc pommes a clientele Poire a la grenadine et
I'anglaise sorbet framboise
Tarte des demoiselles Tatin
Lundi 11 avril Mardi 12 avril Jeudi 14 avril en soirée Vendredi 15 avril
PAYS DE LOIRE

Gaspacho Andalou
Contrefilet roti jardiniere
de légumes
Moelleux au chocolat

Carpaccio de St Jacques aux
agrumes
Poulet de Loué réti et son
jus, pommes au four
Poire belle Angevine au vin
rouge

Soirée de Paques
Les ceufs
L'agneau

Légumes printaniers
Les mousses au chocolat

(Eufs a la florentine
Dos de saumon a
I'unilatéral beurre de
ciboulette, Purée de céleri
Profiteroles

Les repas en soirée sont des projets éleves. Les menus peuvent évoluer. Les prix seront fixés ultérieurement.
(Pas au dela de 20.00 €)




Menu Restaurant Pédagogique Le Saint Vincent — Mois de mai et juin 2022
Menu de midi 14.00 € - Formule 11.00€

Lundi 2 mai Mardi 3 mai Jeudi 5 mai Vendredi 6 mai
Gaspacho de melon a la CCF SERVICE CCF SERVICE
menthe Gaspacho Andalou et ses CEuf mollet Florentine
Dos de cabillaud Dugléré Restaurant non ouvert a la croutons Poulet roti et son jus
Riz sauvage clientele Carré de cochon, jus de Pommes frites
Profiteroles au viande aux romarins Pana Cotta
chocolat Petits pots de creme
Lundi 9 mai Mardi 10 mai Mardi 12 mai Vendredi 13 mai

Goujonnette de poisson
sauce tartare
Poulet grillé a I'américaine,

Restaurant non ouvert a la

Restaurant non ouvert a la

Gaspacho Andalou
Contrefilet roti jardiniere

sauce diable, pommes clientele clientele de légumes
allumette Moelleux au chocolat
Assiette de gourmandises
Lundi 16 mai Mardi 17 mai Jeudi 19 mai Vendredi 20 mai

Melon a l'italienne
Navarin d’agneau
Petits légumes tournés

Tarte aux fraises

Restaurant non ouvert a la
clientele

Restaurant non ouvert a la
clientele

CEuf Meurette
Poulet roti Forestiére
Pommes Allumettes

Pana Cotta

Lundi 23 mai

Mardi 24 mai

Jeudi 26 mai

Vendredi 27 mai

D6éme de saumon cceur
coulant piquillos
Tartare de beeuf

Restaurant non ouvert a la

Restaurant non ouvert a la

Restaurant non ouvert a la

. clientele clientéle clientele
Pommes frites
Soupe de fruits rouges
Lundi 30 mai Mardi 31 mai Jeudi 2 juin Vendredi 3 juin
Gaspacho de melon a la
menthe
Restaurant non ouvert a la Restaurant non ouvert a la Restaurant non ouvert a la Dos de cabillaud Dugléré
clientele clientele clientele Riz sauvage
Profiteroles au
chocolat
Lundi 6 juin Mardi 7 juin Jeudi 9 juin Vendredi 10 juin
BRETAGNE / NORMANDIE Stick de rrn9zzare||a pané,
mini burger

Restaurant non ouvert a la

Huitres chaudes et moules
farcies
Dos de maigre réti beurre

Wrap de poulet pané,
tomate, oignon, salade

Restaurant non ouvert a la

clientele . . Sauce tartare clientele
Nantais, tagliatelles de
sarrasin Pommes wedges
. 3 Eclair praliné, brochette de
Crépes flambées .
fruits
Lundi 13 juin Mardi 14 juin Jeudi 16 juin Vendredi 17 juin

CORSE

Restaurant non ouvert a la
clientele

Parfait de chévre frais au
jambon de I'lle de beauté
Noix de Veau en cocotte a
la chataigne et aux olives
vertes, Polenta crémeuse
Fiadone a la fleur d’oranger
et glace chataigne

Restaurant non ouvert a la
clientele

Restaurant non ouvert a la
clientele




