
  

MENUS	DU	RESTAURANT	
D’APPLICATION	

SOIR	
NOS	MENUS	SONT	SUSCEPTIBLES	DE	VARIATIONS	
EN	FONCTION	DE	NOS	FOURNISSEURS	LOCAUX	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
09 janvier 2024 

Entrée Kadaïf de langoustines, sauce martini blanc	

Plat Buffet de fruits de mer	

Dessert Buffet de desserts	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Menu à 28 € HORS BOISSONS 

MERCREDI 
10 janvier 2024 

Entrée L’instant végétal de Virginie Basselot	

Plat 
Le cabillaud nacré, légumes du moment Perles du 

Japon et beurre citron mélisse	

 Chariot de fromages et mesclun	

 
Dessert 

Tartelette citron tourbillon de Yann BRYS et sorbet 
kalamansi	

 
 
 
 
 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
   

JEUDI 
11 janvier 2024 

 	

 RESTAURANT FERME	

 	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
16 janvier 2024 

Entrée Kadaïf de langoustines, sauce martini blanc	

Plat Buffet de fruits de mer	

 
Dessert Buffet de desserts	

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MERCREDI 
17 janvier 2024 

Mise en 
bouche Huître croustillante au saké d'Alex NEEL	

Entrée Agnolotti de chèvre frais, ricotta et épinards	

Plat Volaille cuite en cocotte lutée Déclinaison de 
topinambours Jus au foin 

Dessert Tarte soufflée poire et chocolat, sorbet poire et 
baie de Timut inspirée de François JOSSE	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Formule à 12,5 € HORS BOISSONS 

JEUDI 
18 janvier 2024 

 	

 Concept AFTER WORK 

 Autour	du	bocage	normand	

 
 	

 
 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
23 janvier 2024 

Entrée Kadaïf de langoustines, sauce martini blanc	

Plat Buffet de fruits de mer	

Dessert Buffet de desserts	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Menu à 28 € HORS BOISSONS 

MERCREDI 
24 janvier 2024 

Mise en 
bouche Déclinaison autour du champignon	

Entrée La carotte en 3 couleurs et 5 textures	

Plat Variation autour chou-fleur	

 Plateau de fromages 

 
Dessert 

La tarte tatin selon Pierre-Jean QUINONERO & 
Sorbet pomme-oseille	

 
 
 
 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

JEUDI 
25 janvier 2024 

Mise en 
bouche Snackée de Saint Jacques, émulsion citronnée	

Entrée Rouget juste poêlé mousse aux lentilles, jus de 
cuisson/citron confit	

Plat Cannellonis foie gras/cèpes/artichaut, 
pigeonneau rôti ou magret	

Dessert Crémeux caramel/meringue/orange/nougatine	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
30 janvier 2024 

Entrée Planche italienne 

Plat 

Risotto aux gambas, crème parmesane 
Saltimbocca de veau, Polenta aux olives 

Ou 
Osso-buco à la milanaise et ses tagliatelles 

 
Dessert Buffet de desserts 

 
 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
   

MERCREDI 
31 janvier 2024 

 	

 RESTAURANT FERME	

  

 	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Menu à 25 € HORS BOISSONS 

JEUDI 
01 février 2024 

Mise en 
bouche 

Douceur de foie gras caramélisée, fine gelée de 
Sauternes et croustillant pain d’épices	

Entrée 
Carpaccio de Saint-Jacques sauce vierge 

hivernale 

Plat Pavé de sandre en écrin shiitakes, pommes 
palets fondantes, crémeux artichauts et jus d’ail	

 
Dessert 

Mousse légère chocolat noire, crème de whisky 
et bananes rôties	

 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
06 février 2024 

Entrée Planche italienne	

Plat 

Risotto aux gambas, crème parmesane 
Saltimbocca de veau, Polenta aux olives 

Ou 
Osso-buco à la milanaise et ses tagliatelles	

Dessert Buffet de desserts	

 
  

   

  MENU 1 
 

  

MERCREDI 
07 février 2024 

 	

 	

 RESTAURANT FERME	

  

 
 	

 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

JEUDI 
08 février 2024 

Mise en 
bouche Seiche en taboulé terre et mer, sablé romarin	

Entrée 

Orzotto à la tomate séchée et halloumi, œuf 
poché frit au thym 

Ou 
Tartare de dorade au poivre de Sichuan/chips de 

salsifis/pickles carotte/guacamole	

Plat 

Carré d’agneau basse température, polenta 
crémeuse au lait de coco. Purée de coing, croûte 

de sésame et écume café 
Ou 

Sole aux herbes, crémeux céleri/citron vert, 
gnocchi, beurre blanc réglisse	

Dessert Buffet de desserts	

   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
13 février 2024 

Entrée Planche italienne 

Plat 

Risotto aux gambas, crème parmesane 
Saltimbocca de veau, Polenta aux olives 

Ou 
Osso-buco à la milanaise et ses tagliatelles 

 Dessert Buffet de desserts 

 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 20 € HORS BOISSONS 

MERCREDI 
14 février 2024 

 Aumônière de fruits de mer au curry	

 Magret de canard, sauce griottes 

 Création des élèves autour des fruits exotiques et 
du chocolat	

 
  

   

  MENU 1 
 

 Formule à 12,5 € HORS BOISSONS 

JEUDI 
15 février 2024 

 	

 Concept AFTER WORK 

 Une	touche	de	rose		

 
 	

 
 
 
 
 
 
 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	



 

PAIEMENT en CB à privilégier 
   
  MENU 1 
  Menu à 25 € HORS BOISSONS 

MARDI 
20 février 2024 

Mise en 
bouche Yakitori et samoussas	

Entrée Tourte de canard aux fruits secs, sauce brune	

Plat Filet de bar en croûte de sel, coulis de 
langoustine Légumes de saison 

Dessert Buffet de desserts	

   
   

  MENU 1 
 

 Menu à 20 € HORS BOISSONS 

MERCREDI 
21 février 2024 

 Croustade d’œufs brouillés au saumon fumé	

 Dos de cabillaud, beurre blanc, garniture libre 

 
 

Création des élèves autour de la pomme et du 
caramel	

   

JEUDI 
22 février 2024 

 RESTAURANT FERME 

 

Réservation	au	07.89.96.43.82	
Lundi,	mardi	et	jeudi,	vendredi	de	10h	à	11h	et	de	12h	à	13h	

	


