L talante

Restaurant d'application
Lyceée Jean Vigo
BcJ (Ju Puits (Je Cales
2100 MILLAU

h@m 2023 2024

Tous vous vemecions de bien uouloin vespecter tes. | . I

- Horaires d’ouverture le midi : 12H - 13H45
- Horaires d'ouverture le soir : 19H — 21H45

RESERVATIONS SUR PLACE OU PAR TELEPHONE UNIQUEMENT

7705 65 59 53 14

Pour vos réservations, indiquez impérativement un numéro de té|éphone ol nous pourrons vousjoindre

Faci'ement en cas d’annu|ation.

l_es menus peuvent Btre modi{:iés en Fonction des contraintes pédagogiques etd approvisionnement.



Les LUNDIS ”BRASSEWI:_ - Formules rapidesn

C|asse de ]ére année CAP Service et Commercialisation en HCR/ Mention Complémentaire Traiteur Greta

% =
18 Seplembe 25 Seplembie 2 Oclebie 9 Oclebie

Balade Gourmande
en Italie

Salade cJe Tomates,

J'amloon italien,

Feui“eté Chévre

Salade composée Velouts Automnal

pesto 8 sa sa|ade

Plateau de Fromage

verte Assiette de

et ses charcuteries

Verrine de Fromage

Hanc lfagon Mont

Blanc Ca{:é
10€ 10€ 10€

16 Oclebie 27 Ngvemblre 4 Décemble 18 Décerbire

Assiette Nordique

mozzare”a accompagnements

Patisserie cJu jour
Tiramisu et caFé J

BRUNCH

Assiette c]e tapas P|at dujour (assortiment cJe
et son verre de vin Traiteur' 10€ poissons fumés et
crudités)
' | 1 Decembye :
Patisserie dujour Salade de fruits QAR ahs Les 13 desserts de
Formule Boisson / llAvent et son ﬂ]é

de Noé‘|

Pétisserie




AN

Les LUNDIS ”BRASSERlE - Formules rapidesn

C|asse de ]ére année CAP Service et Commercialisation en HCR/ Mention Complémentaire Traiteur Greta

x
29 Janviely

P|at Aujour

Service du petit BRUNCH de la
cJéJ'euner CHANDELEUR

En sa”e, Galette cJe sarrasin

]
Traiteur

ViFq
Carpaccno d orange a emporter jamloon Fromage oeuf

et sauce chocolat ou |ivré 1 looisson chaude

(au sein du lycée) I boisson froide

Cafe

Pancal(e et Fruit

AR AR AR AR
g FORMULE

d'Oeuvre MC SAINT PATRICK
Traiteur s @

Crothette

Salac]e verte

Entrée Bisre locale

Plat Plat

Dessert Dessert

Ananas Hamloé

CaFé




AN

Les LUNDIS ”BRASSERlE - Formules rapidesn

C|asse de lere année CAP Service et Commercialisation en HCR/ Mention Complémentaire Traiteur Greta
"l @
25 Mats 22 ayil 29 sl 6 Mat

Hasiette fraicheunr :
Budc”]a BOW| Assortiment de

pou|et ou végétarien Plat dujour Plat (Jujour crudités
I I

1 0
Traiteur Traiteur et son tartare (Je

Verrine de Fromage boeuf
blanc Muesli et

Fruits Frais

Cafe gourmand Cate gourmand Dame blanche

Service en terrasse

Croque Madame de 10H 2 14H Service en terrasse
Salade verte \ (Je 10H 3 14H

Crépes

Fraise Me“aa . Boissons
Boissons '

Crépes

Glaces

CaFé




Les MARDIS "BISTRONOMIE"

Classe cJe Tle année CAP Service et Commercialisation en HCR

N

‘.

Buffet GRETA

g

BuFFet de |,Amica|e

réservé au personne| cJe

l’étaHissement

ook

Ardoise de charcuterie

Poulet roti Jus au
Romaﬁn
Gratin dauphinois Fagot

de haricots verts

Assortiment de

crémes, Tuile aux

amandes ‘j ‘

Pressé de tomate Macédoine
de Iégumes et ri”ettes de

saumon
Poulet sauté Chasseur.
Pomme de terre risso]ées.

Han d'épinarc{ et carotte

Tarte au chocolat

o

|

S

Quiche Lorraine Sa|ade

dejeunes pousses

Darne de POISSOI’] &‘ﬁbe

Ioeurre

Pommewmse Han
tte et epmar&

Assiette gourmancle

Sa|ade (Ju sud-ouest

Proriterols au choco|at




Les MARDIS "BISTRONOMIE'

Classe de Tle année CAP Service et Commercialisation en HCR

S

‘.

Menu examen
Brasserie
Escalope de volaille
viennoise
Brochette cJe
légumes

Pommes (JUCL]GSSG

Gourman&ise clujouruug |

‘.

Ve|outé Dulaarry

Goujonnettes de
poisson
Chips de légumes
Purée de petit pois

Galette des rois E

‘.

Menu examen
Brasserie
Truite Grenobloise

Polenta sautée
Batonnet de courgette.

Mousse de carotte

Tiramisu et OQU]CS a |a

ok

heige

‘o

Assiette d’huitres

Pavé de |9qu

Sauce au poivre
Pomme Anna

Tian (Je Iégumes

Assortiment de choux

-

T

|

CCFGRETA

P|at du jour a découvrir

Péches ﬂamloées sur

g'ace vani“e

ook

{

|

Potage Julienne

Dar|9|ay

Boeuf Bourguignon

pates Fraiches

Calfé gourmand

.




Les MARDIS "BISTRONOMIE'

Classe de Tle année CAP Service et Commercialisation en HCR

S

‘.

Assiette (Je saumon Fumé

Menu examen

Restaurant

Carré cJ’agneau en crolte
dyépices. Hageolets,

carottes et navets rotis

Entremet aux 3 chocolats

ok
‘.
Filets de truite

meuniére

Navarin d’agneau aux

petits Iégumes

Tarte au chocolat

o

‘.

Menu examen
“Restaurant”
Crépes aux fruits de
mer

Fricassée de vo|ai“e

Bavarois vani”e

framboise ng

‘.

Avocat sauce cocktail
Cote de porc
Charcutiére
Pomme purée

Tarte aux pommes

{

w@ |

Examen GRETA

P|at dujour a découvrir

Péche Me”oa

.



Les MARDIS "BISTRONOMIE'

Classe cJe Tle année CAP Service et Commercialisation en HCR

~

‘.

Examen GRETA

de 84 glace

Plat dujour a cJécouvrir

Tarte dujour accompagnée

‘.

Assiette ang|aise

Verrine de Fruits

‘.

o

Boissons chaudes et
viennoisseries a partir
de 09h50
Réservé au personnel

de rétaHissement

o8




Les JEUDIS 3 Midi

I : s o L
Voyages gastronomlques en Reglons Frangalses

Classe (Je ]ére Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

~ @

Reégion :
Menu PACA TlA Menu Occitanie Nouvelle Aquitaine m b
Q D: Assiette de charcuteries ChiPirO”S 2 la p|ancha,
Oupe au Fistou |oca|es sauce p*ersi”ée
* *
Gardianne de Taureau Magret de canard Carré de Pogf au-xhpruneaux,
Riz Camarguais a |a cerise de Paulhe, SO @RI

polenta d'aloricot

et pomme Darphin
*

* | * |7
teau de f
Cake au citron Créme |9r0|ée Catalane : ez:sgijnar:))r(nages
’_5€ 15€ Canne|i£gcie|ais
Ile de France “tﬁg,'!' Grand Est

Tartine Parisienne

Jambon, Champignon, Brie de Quiche Lorraine

Paté de lapin aux noisettes 5
s Meaux
*

Bar en croite (le sel

Bera sl Entrecste double Spaetzle

E

Filet de Sandre au Riesling

*
Légumes Aujour marchand de vin
* | Pomme Duchesse H Poire pochée et Hamloée a la
* .
mirabelle
Poire Be”e An evine
6 Paris Brest

15€ 15€ 15€



Les JEUDIS 3 Midi

I : s o L
Voyages gastronomlques en Reglons Frangalses

Classe (Je ]ére Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

N

M;':: Auxtlargne A Menu Examen Menu Examen
One RIpes A:E?E‘E?e Blanc Service Blanc Service
OemC poché a la Berrichonne Assiette de charcuteries Assiette Nordique
. * *

Truite au |ard et noix L?arre ciedvejau Lparré cledpo'rc
Crique A rdéchoise egumei u jour egumei ujour

' * | Dessert dujour ‘l Dessert dujour

Assiette de Fromages locaux
15€ 15€ 15€

St Valentin en ERETRORE] Bourgogne

ghphe; —
ey

Menu a theme

Brefagne  £mn Franche Comré Chef deuvre 1 RES
Qm“b‘i’l‘m]‘gggj‘e Salade d endives, de Ciné
Assortlment uitre troides et Cancoi”otte,jamloon ot noix 9 o 1 ‘Viga
chaudes x
* ] | ) Entrée
apin a la Vijonnaise
Fricassée de volai”e au ciclre P! | | *
d : l Pommes Anna
Cocos de Paimpo Plat
| * | Tempura de légumes I "
*
Coeur cou|ant au caramel D
Flamusse aux pommes essert

laeur_re sale 20,6 ’_5€ ’5€



Les JEUDIS 3 Midi

I : s o L
Voyages gastronomlques en Reglons Frangalses

Classe de ]ére Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

~

Examen lére Service Examen lére Service (:O

: : ” Menu Examen
Menu Normandie ... Centre Val de Loire ..

Tle Service

Soupe de Moules Salade au Chavignol Salade Landaise
* et poire ﬂambée *
l * Darne cJe Saumon
Roti de veau de la Vallse d Auge ' _
Légumes du ur Roti de porc aux reinettes l_égumes dujour
J Lenti“es vertes cJu Berry *
* * Dessert dujour
Pommes ”amloées au Calvados Tarte Tatin
15€ 15€ 15€
Menu Examen Formule
Tle Service Brasserie
Sa|acJe Aveyronnaise
. Moules
Darne de Colin g
l_égumes (Jujour
* *
Dessert dujour Coupe Glacée

15€ 10€



Merci de respecter les

Classe (Je T|e Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

Bénédicte BONNET

MENU

Eventail de melon et sa
chiffonnade de jambon
Toast 4 la tapenade
*

Magret de canard 4 1'orange
Tagliatelles fraiches
Jardiniére de 1égumes

Tartelette aux poireseta la
créeme d'amande, granité 2
I'alcool de poire

MENU REGIONAL

Mini potager sur une
tranche de fromage
Laguiole
*

Cbéte de boeuf
Aligot de I'Aubrac

Coupe glacée a la liqueur
de Ratatia

horaires :
Arrivée : 19H a 19H15
Fermeture 21H40
Loic SOLINHAC
SOIREE ESPAGNOLE

Pan con tomate
sur lit de salade et
son gaspacho
*

Paella

Gourmandises espagnoles
(créme catalane, granizero,
miguelitos)

SOIREE ITALIENNE

Antipasti
(assortiment de
charcuteries
et légumes marinés)

*

Lasagnes de fruits de mer et
St Jacques poélées
sauice crustaces

*

Tiramisu revisité



Merci de respecter les
horaires :
Arrivée : 19H a 19H15
Fermeture 21H40

Les SOIREES A THEME DU JEUDI

Classe (Je Tle Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

L] «

Bénedicte BONNET Loic SOLINHAC
Dale: 23/ Dale: 30/n

25€ 25 €
MENU SOIREE BELGE

Oeuf poché,
salade de chicon

vinaigrette 3 la bier
*

Ris d'agneau persillés

et sa pascade aux herbes
*

Paupiette de merlu,
sauce Noilly Prat
Pommes vapeur et

légumes glacés
*

Waterzoi de poulet
aux légumes d'hive
Frites belges

*

Café Liégeois

Plateau de fromages ;
et spéculoos

*

Poires pochées au vin
et sorbet cassis Dale: 14/12

30€
SOIREE de NOEL

Déclinaison de foie gras,

réduction de Porto Dale: 7/17% = S\ @%
samossas foie gras poire A
Seitie ' ‘"“

*

Pigeon sauce grand pedagegigne
veneur, Dale: 21/12 I
[ 4

farce 2 gratin et son

assortiment de légumes SLMW ee
* Patlenapict

Crepes Suzette Maisen de la
sorbet mandarine
Jufle



Merci de respecter les
horaires :
Arrivée : 19H a 19H15
Fermeture 21H40

Classe (Je T|e Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

Bénédicte BONNET

SOIREE GRECQUE

Soupe d’orge, légumes
et curcuma

*

Brochettes de poulet
souvlaki, tzatziki,

spanakopitfl, pain pita

Yaourt grec avec figues
caramélisées

MENU BAC BLANC
Service

Assiette Nordique
*

Carré de porc

Légumes du jour

Dessert du jour

NB: Apéritif et café inclus

Loic SOLINHAC

MENU BAC BLANC

Service

Assortiment de
charcuteries

*

Carré de veau
Légumes du jour
*

Dessert du jour

NB: Apéritif et café inclus

SOIREE AMERICAINE
(Comité de Jumelage)
Salade Cobb

(mais, haricots rouges, bacon
grillé, poivron, oeuf dur)

*

Hamburger

*

Pumpkin & pecan Pie



Merci de respecter les

horaires :
Arrivée : 19H a 19H15
Fermeture 21H40
Classe (Je T|e Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration
Bénadicte BONNET Loic SOLINHAC
MENU SOIREE MARTINIQUAISE
Profiteroles de petits pois Accras de crevette sur son lit
et jus de persil et céleri de féroce d’avocat,

* [ ]
sauce chien

Sauté de lapin chasseur,
Tagliatelles de carotte *
et trilogie de purée

(p. de terre, potiron, brocolis)
*

Poulet Colombo, riz Créole,
banane plantain

Papillote de banane aux r
amandes grillées, Sauce
chocolat

Ananas flambé

SOIREE OENOLOGIQUE

Apéritif et Mise en bouche

*
4 Bouchées créatives

avec animation oenologique

*

Buftet de desserts
Boissons chaudes




Merci de respecter les
horaires :
Arrivée : 19H a 19H15
Fermeture 21H40

Classe (Je T|e Bac Pro Commercialisation et Service et Restauration

Bénédicte BONNET Loic SOLINHAC

SOIREE DE CLOTURE
Chef d’oeuvre
2022/2024

Menu a découvrir

'ﬁ’

w /
EXAMEN TBAC SERVICE EXAMEN TBAC SERVICE | - \,&;
Salade Landaise Salade Aveyronnaise

Darne de saumon *

Légumes du jour Darne de colin
* Légumes du jour

Dessert du jour

*

Dessert du jour



Les VENDREDIS "BRASSERIE

Classe 2nde Bac Pro Fami”e cJes Métiers cJe llHéte”erie Restauration

i~ (e
4

\/

S L

20/ 10
Quiche Lorraine

Truite meuniere

P Pomme vapeur
2 Jardinire de légumes

Salade —cJe Fruits

\/
s QCO
17/11

Avocat aux crevettes

ESC&IOPG de veau

Milanais

Pate Fraiche au basilic

15€

Mousse au choco'at

Didier RIVEMALE

\/

S L
o

Quiche Forestiere

Darne (Je saumon au court—looui”on
Beurre rouge

Riz Créole
Sa|ade de Fruits

\J
QQQO
24/ 11
Salade (Jejamlﬂon de pays et

roqueFort
Truite Grenolaloise
Pomme vapeur

Petit pois a Ia Frangaise

Mousse au chocolat

15

15€




Les VENDREDIS "BRASSERIE

Classe 2nde Bac Pro Fami”e cJes Métiers cJe llHéte”erie Restauration

N, Lawe BOUSQUET
(4

\/

g

Q
Salade dejamloon cru

et roquelfort

Poulet roti

15€ Jus au thyn

Pomme au FOLH’

Tarte au chocolat

\/

S IR
Do

Velouts de Iégumes

Darne c]e saumon au court-

15€ bouillon
Beurre blanc

Riz Créole

Pithivier

Didier RIVEMALE

\/

S L
Dot

Avocats aux crevettes

Escalope de veau Viennoise
Pomme duchesse 15€

Tarte au c'nocolat

\J
G QQ/:}
26/ o1

Velouts de légumes

Poulet roti
Jus aux olives
Pommes paysanne

Galette cJes Rois



Les VENDREDIS "BRASSERIE

Classe 2nde Bac Pro Fami”e cJes Métiers cJe llHéte”erie Restauration

N, Lawe BOUSQUET
(4

\J
S
52%02
Créme Du[?arry

Cote cle porc Charrcutiére
Pomme Duclnesse

15€

Crépes ﬂamloées

\J
> Q&://.B
01/ 03

Potage Cultivateur

15€

Blanquette de veau,

Riz pilalflfaux légumes

Tarte aux Fruits

Didier RIVEMALE

S L
E9'>OZ
Potage Parmentier

Magret de canard
Sauce forestiére
Légumes roties

Tarte aux Fruits

.
i QQ/;
08/ 03

Velouts aux champignons

Céte de porc Charcutigre  15€
Pomme Purée

Crépes Flamloées



Les VENDREDIS "BRASSERIE

Classe 2nde Bac Pro Fami”e cJes Métiers cJe llHéte”erie Restauration

N Laure BOUSQUET Didier RIVEMALE
?

\/ \/
Q 4:0 Q 4:/;

Potage Parmentier Potage Minestrone
Magret cje canard Blanquette dlagneau
15€ Sauce aux pleurotes Riz pilaFF a_ux poivrons .
Choux chanti”y Profiteroles

\/ \/

29/ 03 05/ 04
Oequ Farcis Chimay Oeulfs {:arcis Chimay
15€ Goujonnettes de poisson Duo de poisso'ns 15€
Sauce Tartare Beurre Maitre (J hc“)tel
Ratatoui”e et Quinoa Ferasé (Je pomme cJe terre

Creme caramel Bananes Flamloées



Les VENDREDIS "BRASSERIE

Classe 2nde Bac Pro Fami”e cJes Métiers cJe llHéte”erie Restauration

N, Lawe BOUSQUET
(4

\J
&S ==
2o

Tartare de saumon

Cuisse de lapin a la moutarde

15€ Polenta

Bavarois Vani”e - Framl?oise

\J
s QA:/D
10/ 05

Oemf mo”et Horentine

15€

Duo cle poisson
Beurre Maitre dlhétel
Ecrasé (Je pomme cJe terre

Han au caramel

Didier RIVEMALE

\/

S L

Feuilletés (J'asperge

Pavé de truite gri”é
Beignet cle courgette
Pomme de terre Persi”ade

Tiramisu au caFé

\J
G QQ/:}
17/ 05

Tartare de IooeuF
Pavé cJe Truite
Sauce Béarnaise

Polenta

Bavarois caFé - Mandarine

15

15€




Les VENDREDIS "BRASSERIE

Classe 2nde Bac Pro Fami”e des Métiers cJe lch“)teHerie Restauration

ﬂ Laure BOUSQUET Didier RIVEMALE
?

\J \J
CS L= S L
» >

24/ 05 1705

Asperges Sauce Mousseline Melon a [ ltalienne
Curry de cuisse de Iapin Goujonnettes de Poisson
€ Riz Créole Sauce Tartare
}2 _ Ratatouille
Tarte aux fraises Quinoa

Tarte aux abricots

07/ 06
Melon a | Italienne

Filet de merlan
Sauce Vin l?lanc
Petit épautre
Epinard

15€

Han au carmel



