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Browwvenue !

Le restaurant pédagogique est I'occasion pour nos éleves de
rencontrer rapidement une véritable clientéle et de mettre a
I'épreuve les savoir-faire qu’ils acquierent année aprés année.

Dés maintenant, pensez a réserver vos soirées du jeudi :
les éléeves de terminale organiseront eux-méme les diners a
theme pour le plaisir de vos yeux autant que de vos papille.

Horaire du restaurant: arrivée entre 12h et 12h30 - 14h
arrivée entre 19h15 et 20h - 22h.
Horaire boutique : Mardi: 9h -14h30
Vendredi:7h45 -14h

_ Ouvert au public hors vacances scolaires
A tres bientdt au restaurant pédagogique du
Lycée des Métiers Francois Mitterrand.



Jeudi 21 Septembre 2023 - 8€ a partir de 18h30

Cocktail d'ouverture
Sur Réservation Uniquement
Midi
Vendredi 22 Septembre 2023 - 20€
Artichauts et jaune d’ceuf confit a I'huile de ciboulette

Filet de lapin farci aux courgettes,
polenta aux herbes

Tarte fine aux pommes



Lundi 25 Septembre 2023 -13 €
1 Boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Croque Monsieur classique ou végétarien

Salade de fruits frais

Mercredi 27 Septembre 2023 -22 €
Pressé de tomate a la Parisienne

Onglet de boeuf fondue d’échalotes en habit rouge,
pommes croquettes

Desserts en buffet
(lle flottante, tarte aux fruits, financier chocolat-framboise, glace vanille)
Jeudi 28 Septembre 2023 -18 €
Déclinaison de tomates de saison
Poulet roti, pommes pont neuf

Tartelette aux fraises, glace vanille

Vendredi 29 Septembre 2023 - 22€

Piquillos farci a la brandade de morue,
coulis de poivrons rétis, huile de chorizo

Paella « Valenciana », lapin et feves

Salade d’oranges épicées ou glace au nougat



Saumon sauvage mi-

Poulet fermier,
petits pois en capuccino mentholé
Créme glacée a l'orge maltée
Croustillant cacao et creme de whisky



Lundi 02 Octobre 2023 -13 €
1Boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Bretzel
Currywurst

Forét Noire

Mercredi 04 Octobre 2023 -20 €

Ardoise de chez nous

Estouffade de joue de boeuf Bourguignonne,
carottes glacées et pommes persillées

Assiette gourmande

Jeudi 05 Octobre 2023 -18 €
Flamiche aux poireaux, mesclun

Pintadeau réti,
pommes noisettes

Mousse chocolat, cigarette

Vendredi 06 Octobre 2023 -20 €

CEufs Mimosa

Onglet a I’échalote,
poélée de rattes roties

Chariot de desserts



Au

Le Orange
Sébaste, Carotte et Chorizo

Le Vert
Limande, Granny et Poireaux

Le Blanc
Fromage tout en nuance

Le Marron
Chocolat, Noisette et Caramel



Lundi 9 Octobre 2023 -13 €
1 Boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Club sandwich
Bleu d’auvergne et poire

Bowl « baba au rhum », fruits et fromage frais
Mercredi 11 Octobre 2023 -22 €
Antipastis, amuses-bouche en assortiment

(bruschetta, crostinis, carpaccio, insalata, vitello tonnato).

Osso bucco fagcon Milanaise,
spaghettis au parmesan

Tiramisu

Jeudi 12 Octobre 2023 -18 €
Salade de racines rouges au bleu, émulsion a I’huile de noix

Coquelet réti,
pommes croquettes

Tarte aux figues

Vendredi 13 Octobre 2023 - 18€

Dashide Bonite, Kombu et tofu

Déclinaison de sushis, makis et yakitoris,
riz frit a I'ail et Brocolis aux arachides

Tarte amandine aux litchis et créeme glacée au sésame noir



Gelée de
Creme de crabe

Courge butternut a la vanille
Copeaux de foie gras et mousse de pain

Filet de canard en cro(te de cacao

Bouchée fromageére

Vacherin pomme verte et shiso



Lundi 16 Octobre 2023 -13 €
1 Boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Crispy tenders de poulet
Salade de quinoa

Cheese cake
Mangue Passion
Mercredi 18 Octobre 2023 -18 €
CEufs farcis Chimay

Fricassée de volaille al'ancienne,
rizcréole

Entremets fromage blanc et fruits rouges

Jeudi 19 Octobre 2023 -20 €
CEuf cocotte aux foies de volailles

Brochette de boeuf, sauce au bleu,
poélée d’automne et frites maison

Variation de Choux a la creme



Le C
Conc

La Racine de Capucine et La Scorsonére
Cappuccino de laitue fumée
Les Lentilles et les noix

Pour une viennoise de cabillaud,
Le ventre en petite keftas

Fromage en toast végétal

La Poire et la Verveine
Poélée devant vous, sponge cake,
Crémeux chocolat et creme glacée verveine



Mardi 07 Novembre 2023 -20 €

Grecques de légumes et bouillon parfumé coriandre-citronnelle

Colombo de volaille,
rizmadras, patate douce en purée relevée aux épices

Savarin aux premiers fruits exotiques,
Creme Chantilly «<maison» a la vanille de Tahiti
Mercredi 08 Novembre 2023 -20 €
Oeufs pochés aux saveurs des sous-bois

Dos de truite de Vermenoux, tempura de crevettes,
fondue de poireau au gingembre

Café gourmand

Jeudi 9 Novembre 2023 -18 €
Chou aux champignons, roquette a I'huile d’olive

Steak au poivre,
légumes anciens, gratin de pommes de terre

Parfait glacé a I'orange, sauce chocolat

Vendredi 10 Novembre 2023 -22 €

Carpaccio de poulpe, cépres a queue de Salina et tomates séchées
Couscous royal a l'agneau, merguez « maison » parfumée au Zaatar

Coupe glacée a la Menthe ou salade d’oranges dans son thé sirupeux



Découvrez la truffe
en collaboration avec
les toques Nivernaises et la con

uffe de Bourgogne



Mardi 14 Novembre 2023 -20 €

CEuf croustillant d’escargots

Joue de beeuf a la fagon d'une estouffade Bourguignonne,
pates fraiches

Poire Belle Dijonnaise au cassis

Jeudi 16 Novembre 2023 -20 €

Menu « bouchon »
(Eufs en meurette

Quenelle de brochet sauce Nantua,
rizcréole

Tarte aux pralines

Vendredi 17 Novembre 2023 - 20€

Géateau de foies de volaille
Coulis de tomates

Blanquette de veau,
riz Pilaf

Moelleux au chocolat



Créme légére «

Mi-cuit de Thon frit au Gom

Carré de veau cuit doucement a la vanille,
Déclinaison autour de la patate douce

Bar a Babas « bouchon », fruits, cremes et rhums au choix



Mardi 28 Novembre 2023 -20 €

Assortiment de sushis et makis

Brochette de volaille marinée au Kombawa, Saté,
curry noir, riz sauté a l'ail et aux noix de cajou

Litchis flambés en amandine, creme glacée au poivre de Sechuan

Jeudi 30 Novembre 2023 -18 €
Potage Conti

Médaillon de porc enrubanné, graine de moutarde,
endives braisées

Eclair pistache, creme cacao amer

Vendredi 01 Décembre 2023 -22 €
Carpaccio de boeuf aux olives
OouU
Velouté de choux fleur au chorizo

Carré d’agneau fagon tajine

Paris-Brest



Goirse

Jeudi 30 Novembre 2023

32€

Apéritif et café compris

Voyage entre Café et Chocolat

Chocolat Noir MANJARI 64%
Et le foie gras de canard, en petit rocher, touche de cerise et porto

Café Pur Arabica Blue Mountain, Jamaique
Et les chataignes en fin velouté mousseux, Noix de st Jacques snackée

Chocolat noir ABINAO 85%
Dans une sauce Salmi cacaotée, Pintade en cocotte,
Quelques légumes du moment

Slow coffee
Et fromages, une nouvelle expérience gustative des plus prometteuses...

Chocolat Noir NYANGBO 68%, quelgques gouttes de Robusta
Jeux de textures autour d'un chocolat d’exception et un soupcon de café

Chocolat Noir CARAIBE 66% et Café Pur Moka
Pour un Saucisson aux fruits secs



Lundi 04 Décembre 2023 - 13€
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Pizza Margarita
Salade

Tiramisu

Mardi 05 Décembre 2023 -20 €

Galette gratinée a la fagon d’une ficelle Picarde

Carré de porc poélé au chorizo,
rattes réties aux herbes

La véritable Crépe Suzette

Mercredi 06 Décembre 2023 -20 €
Quiche Lorraine et son mesclun

Ballottine de canard aux champignons,
risotto

Mousse au chocolat et petits fours

Vendredi 08 Décembre 2023 - 20€

Bretzel pour la premiere biére
Creme de butternut, émulsion de hareng et huile de courge

La grande assiette de la féte du cochon, déglacage au verjus,
compotée de chou rouge et navets de Teltow confits

Bleu de Baviere ou Forét noire en verrine



Goirse

Jeudi 07 Décembre 2023

25 €

’
AFMTELETHON |

LE COMBAT DES PARENTS # N
LA VIE DES ENFANTS

Soirée au profit du TELETHON

(Avec 1biere 25cl ou 1jus de fruits ou 1verre de vin blanc)

Feuilletés apéritif

Tartiflette

Tarte « Tatin »

Café



Lundi 11 Décembre 2023 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Bagel « Brooklyn » au pastrami
Soupe de mais au bacon

Brownies

Mardi 12 Décembre 2023 - 20€

Polenta «siphonnée» au parmesan, ceuf mollet croustillant et copeaux de jambon sec

Mignon de Porc farci aux tomates séchées, caponata sicilienne,
jus court au vinaigre balsamique et thym frais

Macaron revisité comme une religieuse et glace maison

Mercredi 13 Décembre 2023 - 20€
Croustillant de saumon au beurre de Romarin

Jambonnette de caneton aux navets,
polenta siphonnée

Doéme chocolat aux litchis flambés

Vendredi 15 Décembre 2023 - 18€

Terrine « Maison »
Pickles de légumes

Goujonnette de poulet au sésame
Creme Jaipur

Fromage ou Mousse au chocolat



Fagcon ceufa

La Morille du Jura
Farcidans I'idée d'une crolte
Le Homard Bleu de Bretagne
En Nage crémeuse, pinces en croquettes et chataignes

Le Champagne rosé
Servi sur un granité au Campari

La Caille de Vendée
En cotelette farcie, Mogettes et Sauce velours au foie gras

Les fromages affinés
Juste pour finir le pain

Ananas Victoria
En différentes textures



Lundi 18 Décembre 2023 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Hot Dog
Frites

Yaourt pommes caramélisées

Mardi 19 Décembre 2023 -28 €

Croute feuilletée Jurassienne, espuma aux morilles
Petite caille farcie au foie gras,
champignons et galette de topinambours
Jus corsé

Assiette fromagere

La Version moderne de la Buche «Poire et Caramel»

Mercredi 20 Décembre 2023 -18 €
Soupe de poissons et rouille

Blanquette de dinde aux saveurs des sous-bois,
poélée de légumes d'hiver

Paris Brest

Jeudi 21 Décembre 2023 -25 €

Déclinaison de poissons fumés & blinis aux herbes fraiches

Poularde de Noél au vin jaune du Jura et aux morilles,
pommes Darfin

Entremet Cartusien au chocolat blanc



Mardi 09 Janvier 2024 -20 €

Gratin de gnocchis et champignons, Bisque a |’estragon juste crémée

Magret canard au vin d'épices,
crique de pomme de terre et tomates confites

Véritable Choux «craquelin» et chantilly « maison », coulis de chocolat

Mercredi 10 Janvier 2024 -28€ tout compris

Creme Dubarry

Magret de canard vinaigre et miel,
poélée de légumes anciens

Café gourmand

Jeudi 11 Janvier 2024 -20 €
Créme Agnés Sorel

Souris d’agneau confite, petit jus,
haricots coco

Millefeuille au miel

Vendredi 12 Janvier 2024 - 20€
Crevettes a la Parisienne

Filet mignon de porc au miel,
Légumes du moment

Choux chantilly, sauce caramel



Lundi 15 Janvier 2024 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Kefta de boeuf
Pois chiche a l'orientale

Tarte amande, pistache et miel

Mardi 16 Janvier 2024 -22 €

Rissoles d’escargots aux senteurs des sous bois

Croustillant de Caille a la marmelade de Shiitakeé,
fricassée d’Artichauts et haricots verts

Moelleux au chocolat
Glace crémeuse au mais et mousse « pop-corn »

Mercredi 17 Janvier 2024 - 28€ Tout compris

Table de 2 et 4 personnes

Jeudi 18 Janvier 2024 -20 €
Bisque de crustacés et sarouille

Cogauvin alancienne,
pommes a l'anglaise

Feuilleté aux agrumes



racine de persil et jus de boeuf

Epoisses en variation

« Granola » framboise, noix de coco et jasmin



Lundi 22 Janvier2024-13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Tartine Campagnarde
Salade frisée

Craquelin Carambar

Mardi 23 Janvier 2024 - 28€ Tout compris

Table de 2 et 4 personnes

Mercredi 24 Janvier 2024 -18 €
Moules ala créme et Chorizo

Poulet sauté chasseur,
gratin dauphinois

Saint Honoré

Jeudi 25 Janvier 2024 -18 €
Saucisson brioché, sauce Porto

Fricassée de volaille a I'ancienne,
riz pilaf

Créme brilée au safran, madeleine au miel

Vendredi 26 Janvier 2024 - 20€
Profiteroles de champignons

Filet de canard a l'orange,
garniture de saison

Forét Noire



Gou

L'CEuf tres croustillant en meurette d’escargots ou pas!
Gros lardons et oignons confits
Jambon «plein air » du Morvan poché au foin
Jus corsé aux saveurs de nos prairies, travail autour de la « treuffe »

Le Miel du Morvan et La Cazette de Bourgogne
Dans un nougat glacé « maison », coulis de myrtille



Lundi 29 Janvier 2024 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Burger du montagnard
Frites

Tarte aux myrtilles

Mardi 30 Janvier 2024 - 28€ Tout compris

Table de 2 et 4 personnes

Mercredi 31 Janvier 2024 -22 €
Mousseline de poisson sauce Nantua

Salmis de pintade Lyonnaise,
endives braisées et pommes Pont Neuf

Eclair ala facon d’une tarte citron

Jeudi1Février2024-20 €
Cassolette de poulpe au curcuma

Réble de lapereau aux champignons,
tagliatelles fraiches

Crépes Suzettes



Lundi O5 Février 2024 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Salade de crevettes, coeur de palmier et ananas
Beignets de morue

Sorbet avocat citron vert

Mardi 06 Février 2024 -20 €

Véritable Flamiche aux poireaux, créme au Maroilles

Carbonnade Flamande,
chicon braisé et pommes de terre fondantes

Le Chti‘'ramisu

Mercredi 07 Février 2024 -18 €
Tarte a I'oignon de Roscoff chantilly de chavignol

Poulet sauté fagon vallée d’Auge,
riz Madras

Entremet croustillant aux trois chocolats

Jeudi 08 Février 2024 -18 €

Sashimi de thon rouge au sésame

Goujonnettes de volaille au curry panées,
légumes sautés, créme d’épices

Mousse de banane au gingembre, sauce chocolat



Mardi 05 Mars 2024 - 22€

La soupe de poisson comme a Marseille, croGtons a I'ail et rouille maison

Carré d’agneau de Sisteron en cro(te de Sumac,
purée de féve légérement mentholée, jus court au citron de Menton

Les agrumes en tartelette, sorbet fraise basilic

Mercredi 06 Mars 2024 -20 €

Oeufs meurette et petits crolGtons aillés

Estouffade de boeuf Bourguignonne,
pommes grenaille

Assiette autour du cassis : clafoutis, financier, sorbet et sabayon.

Jeudi 07 Mars 2024 -20 €
Eufs cocotte a la Bourguignonne
Frigousse de volaille vallée d’Auge et sa crépes de petits [égumes

Entremet glacé aux chataignes, flambé au Jacoulot



Lundi 11 Mars 2024 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Quiche
Velouté de panais

Tartine briochée, banane et caramel

Jeudi14 Mars 2024 -22 €
Salade de caille confite a I'embeurré de choux vert.

Veau Marengo,
tagliatelles fraiches

Fondant chocolat, creme anglaise a la vanille



Mardi 19 Mars 2024 -22 €

Velouté de choux fleur, taboulé et croustillant de blé noir
Bar simplement grillé, beurre d’agrumes et bonbon craquant

Sablé Breton, Pomme flambée et creme glacée au caramel et beurre salé

Mercredi 20 Mars 2024 -20 €
Amuse-bouche a l'orientale
Couscous (poulet, agneau, boulette, merguez)

Autour des oranges et des épices

Jeudi 21 Mars 2024 -20 €
Tourte aux St Jacques, beurre blanc

Estouffade de joue et queue de boeuf Bourguignonne,
gratin de pommes de terre

Succeés praling, creme café






Mardi 26 Mars 2024 -20 €

Gaspacho au piment d’Espelette et duo de tapas

Dos de Merlu de Saint Jean de Luz a la plancha, la ventréche en brandade,
croustillant de jambon de Bayonne et coulis de piquillos au piment d’Espelette

Tartelette soufflée aux noix du Périgord

Mercredi 27 Mars 2024 -22 €
Ardoise de cochonnailles

Piéce du boucher,
pommes allumettes et tomates confites

Choux Chantilly sauce chocolat

Jeudi 28 Mars 2024 -20 €
Asperges sauce mousseline

Poulet sauté chasseur,
risotto pommes champignons Pomme rétie

Biscuit Breton, sauce caramel au beurre salé



Tartare de boe

Brochet brioché,sauce Nantua,
risotto de céleri

Plateau de fromages

Mousse légere chocolat grand cru
Gavotte croustillante



Mercredi 03 Avril 2024 - 20 €
Tartine savoyarde, mélange de jeunes pousses

Supréme de volaille forestiére,
pates fraiches

Tarte fine aux pommes, sauce caramel beurre salé glace vanille

Jeudi 04 Avril 2024 -22 €
Mousse de foie de volaille au Maury, chutney et brioche grillée
Filet de bar sur un risotto de moules, jus d’arétes et tuile a I'encre de seiche

Parfait glacé aux amandes, coeur au Baileys

Vendredi 05 Avril 2024 -18 €
Tarte fine au rouget

Ballottine de poulet,
garniture de saison

Crépes aux pommes



Taillé au couteau p artare
La St Jacques et e Rillon
Texture de betteraves
La langoustine et le réble de lapin
carré verdurette, suc « os et carapaces »

Les Fromages d‘avril et les confitures

La Fraise et la Rhubarbe
Poivre de « voatsiperifery » pour arbitrer



Lundi 08 Avril 2024 -13 €
1 boisson froide et 1 boisson chaude comprises

Bruschetta ibérique
Gaspacho Andalou

Sorbet et glace

Mardi 09 Avril 2024 - 20€

Creme Argenteuil et asperges vertes grillées

Réble de lapin a la moutarde de Meaux cuisson a juste température,
écrasée de pomme de terre

Le classique ceuf a la neige au pralin

Mercredi 10 Avril 2024 -20 €
Bagel saumon fumé, Ilégumes croquants et creme anisée

Effiloché de confit de canard en millefeuille,
d'écrasée de pomme de terre a l'ail, jus réduit

Pavlova aux fruits

Jeudi 11 Avril 2024 - 22€
Terrine de lapin aux pruneaux, salade de pissenlits
filet de daurade grillé sauce béarnaise, poélée de légumes printaniers

Nougat glacé aux amandes et noisettes, coulis de fruits rouges

Vendredi 12 Avril 2024 - 20 €

Tarte fine a la tomate, sauce choron au basilic
Ballottine de volaille, jus court, légumes du moment

Assiette de fromage ou Moelleux au chocolat et quelques fraises...



Dos de cab

Fromages d’Avril

Crépes Suzette, sorbet a l'orange



Mardi 30 Avril 2024 -22€

Croustillant de saumon a lI'embeurrée de choux au lard et creme aux herbes

Véritable Surf and Turf, la rencontre du boeuf et des gambas,
quelques pommes de terre nouvelles

Eclaira la facon d’une tarte citron

Mardi 07 mai 2024 - 20€

Salade Caesar « poulet grillé » ou «<saumon frit»

« Burger » de canard, jus a I’échalote,
frites Maison

Quelques fraises et de la creme en verrine






Mardi 14 Mai 2024 -22 €

Légumes de saison comme une salade nigoise en tarte croustillante

Filet de bar « meuniere », asperges crues et cuites,
risotto crémeux de petit épeautre

Pavlova, tartare de fruits de saison a la menthe et sorbet

Mercredi 15 Mai 2024 - 28€ Tout compris

Table de 2 personnes

Vendredi 17 Mai 2024 - 20€
Tarte aux légumes
Filet de loup aux asperges

Fraisier



Goirse

Jeudi 16 Mai 2024

34 €

La Toscane, le piémont, Le val d’Aoste:
C’est la cuisine a I’ltalienne

Anti-pasti
légumes grillés et marinés, parmesan, olives, grissinni,
Jambon d’Aoste a la coupe...

Primo piatto
Risotto asperges et petits pois
Linguine aux fruits de mer
Conchiglionni farci au lapin
Ravioles colorées
Secondo piatto
Capponnatta de rouget et Piccatta de porc gratiné a la parmigianna
Dolci

Panna cotta aux framboises
Tiramisu, chocolat et pistache de Sicile
Fraises, olives noires confites et basilic



Jeudi 23 Mai 2024 - 18€
Menu comme a New-york

Beignets de poisson, sauce tartare

Hamburger,
frites maison

Milkshake aux fraises, cookie




pomme de terre confite et soupe de poissons

Fromage frais et accompagnements au choix

Fruits rouges et reines des prés



Soree Exeoment Boe B

28 € tout compris

Mardi 28 Mai 2024
Menu examen

Table de 2 et 4 personnes
Jeudi 30 Mai 2024
Menu examen

Table de 2 et 4 personnes




Foie gras, fruits

Filet de sole,
risotto vénéré et primeurs de nos paysans

Sorbet au raisin noir

Grenadin de veau, sumac et petits pois

Fromages de Bourgogne

Le « vanille fraise »
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