Lundi 10/11

CEuf mollet florentine.

Pavé de saumon réti, beurre blanc,
tagliatelles.

Patisserie du moment.
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Lundi 17/11

CEuf mollet florentine.
Pavé de saumon réti, beurre blanc,
tagliatelles.
Patisserie du moment.

Mardi 18/11

CEuf mollet florentine.
Pavé de saumon réti, beurre blanc,
tagliatelles.
Patisserie du moment.

Mercredi 12/11

BISTRO :
Salade d’automne.
Le poulet roti,
bouquetiére de légumes.
Tarte au chocolat.

Jeudi soir 13/11

Ventréche de thon,
piperade des pécheurs basques.
Souris d’agneau braisé fagon tajine au
citron confit,
semoule fine aux légumes.

Le millefeuille d’Arlette.

Mercredi 19/11

BISTRO :
Salade d’automne.

Quiche au jambon, chévre et

épinard

Le supréme de volaille viennoise,

flan de persil.
Dessert des patissiers.

Jeudi soir 20/11

Filets de rougets a la pistache,
bouillon thai de langoustines.
Carré d’agneau roti patate douce et
déclinaison de choux,
jus corsé au thym
Le millefeuille d’Arlette.

Lundi 24/11

Potage St Germain.
Cote de porc charcutiére,
Pomme purée,
flan de carotte.
Patisserie du moment.

Mardi 25/11

Potage St Germain
Cote de porc charcutiére,
Pomme purée,
flan de carotte
Patisserie du moment

Mercredi 26/11

BISTRO :

Escalope de volaille viennoise,

flan de légumes.
Les choux a la créme.

Jeudi soir 27/11

Quiche aux morilles et poulet.
Piece du boucher grillée,
déclinaison de légumes glacés,

pommes pont neuf béarnaise.
Brownie au cacahuéte chantilly au
chocolat blanc, créeme anglaise café.

Lundi 1¢/12

Potage St Germain.
Cote de porc charcutiére,
Pomme purée,
flan de carotte
Patisserie du moment.

Mardi 2/12

Potage St Germain
Cote de porc charcutiére,
Pomme purée,
flan de carotte.
Patisserie du moment.

Mercredi 3/12

BISTRO :

Les crépes farcies.
Filet de bar meuniére,
choux a I'anglaise.
Dessert des patissiers.

Mercredi 3/12 Jeudi soir 4/12

RESTAURANT :
Omelette roulée.
Burger fondue de tomate.
Tiramisu.

Gambas planchées barigoule de
légumes a la vanille.
Carbonnade flamande scorsonere
sautées et choux de Bruxelles braisés.
Plateau de fromages AOP.
Brownie au cacahuétes chantilly au
chocolat blanc, créme anglaise café.

Lundi 8/12

Mardi 9/12

Mercredi 10/12

Mercredi 10/12 Jeudi midi 11/12 Jeudi soir 11/12 Vendredi 12/12

Salade d’hiver. Salade d’hiver. BISTRO : RESTAURANT : Croustillant de flétan,
Fricassée de volaille a I'ancienne, Fricassée de volaille a I'ancienne, Moules mariniéres. Croustade Eufs Brouillés Velouté Crécy. crémeux de carotte. Velouté Crécy.
riz pilaf. riz pilaf. Fricassée de volaille, bacon. Truite aux riesling. Sauté de beeuf bourguignon, Truite aux riesling.

CEuf a la neige. CEuf a la neige. semoule aux épices. Supréme de volaille viennoise, Gateau grand siécle. Purée champenoise, Gateau grand siécle.

Dessert des patissiers. flan de légumes, crémeux de potiron.

riz créole. Plateau de fromages AOP.
Choux a la créme. Brownie au cacahuéte chantilly au
chocolat blanc, créeme laise café.
Lundi 15/12 Mardi 16/12 Mercredi 17/12 Mercredi 17/12 Jeudi midi 18/12 Jeudi soir 18/12

Salade d’hiver.
Fricassée de volaille a I'ancienne,
riz pilaf.

CEuf ala neige.

Salade d’hiver.
Fricassée de volaille a I'ancienne,
riz pilaf.

CEuf a la neige.

BISTRO :
Saumon fumé et toast.
Les goujonnettes de sole,
pomme pont neuf.
Tiramisu.

Restaurant :
Terre et mer de Noél.

Filet de Saint Pierre sauce safranée
déclinaison de salsifis.
Meédaillon de veau farcis aux Saint-
Jacques et cépes,
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Plateau de fromages AOP.
La pavlova de Noél.







