@gmﬁurger Wort

LYCEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIE

Soiree Gastronomique

7 mars 2007 - 7 mars 2017
Lycée technique de Bonnevoie

Depuis 10 ans, 40 soirées, 2400 participants - un public curieux et passionné de gastronomie.




Objectifs

»Conception de fiches techniques (recettes, co(t matiére premiére, terme
culinaire, accord mets et vins, culture, produits,........)

» Conception d’une une ou des cartes de menus a thémes pour le
restaurant du LTB

> Réalisation de mets dans les cuisines de I’école

» Leur coopération dans la réalisation est coordonnée par un ou plusieurs
enseignants



Objectifs

Outre I'engagement des éleves pour la fabrication
matérielle de cette innovation, leur implication rentre dans
le cadre de I'éducation des études des techniques de
cuisine, des menus, des techniques de service et des
boissons. En effet, le projet privilégie I'implication et la
coopération des éleves dans la conduite et |a réalisation du
projet, en permettant notamment une articulation originale
avec les savoirs scolaires requis pour la formation.



Historique et début des soirées 2006-2007

Projet de la classe 02CU  « Menus et vins »

Theme:
La grande région dans notre assiette

Carte des mets

+ Accord des mets et des vins
+ Recettes
+ Service a table

Pro
Idée: Thiel Nico JetpluridiSci .
lingj;. et p

Année culturelle 2007



Les soirées gastronomiques —
un échange convivial avec des chefs — a partir de 2016-17

Depuis 10 ans, les sections de cuisinier et de serveur de restaurant organisent des soirées gastronomiques a
theme et ouvrent ainsi le restaurant scolaire au grand public.

Une nouveauté depuis septembre 2016 est d’inviter a chaque soirée un chef renommé qui parraine nos
apprentis en les faisant profiter généreusement de son expertise. Ainsi nous sommes tres fiers d’avoir pu
accueillir jusqu’a présent a nos fours les chefs Peter Korner, Henri Brimer et le sommelier Gildas Royer.

Chacune de ces expériences a constitué pour nos apprentis une rencontre inoubliable. Cette collaboration
fructueuse avec les chefs renommeés a eu un effet tres positif a |la fois sur leur estime de soi et leur passion pour
ce merveilleux métier.



PERIODE

Septembre

Octobre
Novembre
en Entreprise

Décembre

Janvier- Février
Mars

Calendrier d’un projet

ACTIVITE PROFESSEUR

Présentation du projet

Organisation du travail
Présentation des outils de
recherche et des documents
Distribution des roles et taches
Aidé
Conseillé
Guidé

Synthése
Rectification

ACTIVITE ELEVE
Activité principale

Utilisation de l'outil informatique
Recherche de groupe

Rédaction des fiches questions/réponses

Aidé
Conseillé
Guidé
Par des patrons formateurs

Edition des fiches
Correction

Edition de la carte des menus

Exécution du projet



Brigade de la premiere soirée

Les chefs de partie :

Garde-manger :
Tuot Karyne et Santos Alcinda

Poissonnier :
Klees Andy et Semedo Elisabeth

Rotisseur :
Fairon Sylvie et Noukoukou Vincent

Patissier :
Gjorgjev Dragi et Nicol Ludovic

Tournant :
Wagner Ronny
Conte Guiseppe
Pauwels Danny
Rasque Michel

Chef de cuisine et Aboyeur : Thiel Nico




arte des mets du 7 mars 2

Restaurant
Germain Gretsch

LYCEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIE

« La Grande Région
dans
notre assiette »

Mercredi 7 mars 2007

« La grande région dans notre assiette »

“La Grande Région dans

Amuse-bouche - Mousse flvide de carotte a Pavoca

Enfrees

to Lézumes oubliés en potapge et rotis, composés de «
racine de cerfeil, topinambours, ponmes de terre
et herbes sauvapges au poivre séchouan

¥q  Cuisses de caille confites, salade de méche, lentill
‘bnmoise de légumes, vinaiprette au balsamique, a
et cenf de caille sur le plat

¥, Escargots du pays en ravioles, coulis de persil et p

¥ Salade de la grande région composée de gelée de
et salade de pommes de temre

¥, Assiette gourmande, tartare de saumon, filet de ha

accompagmé de Nicolas de Lixembourg au caviar
et 0s 4 la moelle tigde

Poisson

o, Cabilland au four farci a la truffie hmembourgeoist
pommes de terre écrasées, cTessommette ef épinard:
sauce au beurre blanc

¢, Choucroute de poisson et crustacés de la région, p

¥, Surprises de quenelles de brochets aux écrevisses |
et praines de blé

Mir sin nach an der Léier, hutt
Mir soen iech Merci an wénschen e schéine

“La Grande Région dans notre assiette”

Viandes

10, Gibelotte de lapin awx morilles et pnmesux, poireanx éhuves,
nouilles & 1"épeantre

10, Waterzoi de poularde, julieme de légumes et « Tierteg »

Yo, Cate de vean, élevé sous la mére, prillée, laitue braisée,
pommes au four et créme mux herbes, berre maitre d'htel

Desserts
{0, Trlogie de chocolat belge
¥, Amandines aux mirsbelles de Lorraine et compote d"airelles

Y0, Assiette pourmande de la région, profiteroles i la glace vanille,
crépe au Kirsch, créme brillée, madeleines de Lea Linster

to, Assiette de flomage de la région (3 sortes)

Mir sin nach an der Léier, hutt Versteesdemech.
Mir soen iech Merci an wénschen e schéinen Owend a gudden Appetit.

“La Grande Région dans notre assiette”

Carte des vins

Yins blanes

Les Laurelles 2005
Cétes du Rhéne

Pinot Gris 2004

Trésors et Temomrs
Greiveldange Hiitte
Grand Premier Cru

16€

1€

Laurus Nobilis 2003

A O.C Coteaux du Languedoc
Domaine Viticole Calage Resseguier

Roble Senda del Oro 2004
Ribera Del Duero Espagne
Domaine Bodegas Vizeamra
DO.C

Chitean Le Clos Daviaud 2004
Montagne St. Emilion

Appellation Montagne St. Enilion contrélé
Grend vin de Bordeaux
Cuvée de la trlogie

Carte du bar
Apéritifs 1.50€
¥ Crémant de Luxembourg
¥ Portorouge
o Cynar
Disesti %

o Vielle pime
Y Kimsch

Café et 150

bt  Kaffi, Espresso
Yo TévumSé

Mir stn nach an der Léier, hutt Versteesdemech.

16€

A€

18€

Mir soen iech Merci an wénschen e schéinen Owend a gudden Appetit.






Soiree
Gastronomique
Programme

7 mars 2007 - 7 mars 2017
Lycée technique de Bonnevoie

Un menu délicieux a base de mets luxembourgeois et de la Grande-région

Une sélection de vins accordés aux plats et présentés par Gildas Royer et les 3 viticulteurs
partenaires (Ben Duhr, Henri Ruppert et Daniel Vollenweider)

Une animation musicale par Fernand Neumann

Un gateau d’anniversaire confectionné par la section des boulangers-patissiers-confiseurs



Wines by Gildas Royer

in Vino Gild:as
—_— - o

Live musique by
Fernand Neumann
&

Sonia Ruspicioni




Q.
bQJ *? %® %* %
Q
Q
O

N
§ Flosskriibsen
223 Rieslingszopp mat Kachkéis Krocketten
< Frittéiert Mous mat Féschspiiss
Garnéiert Gromperenzalot

%0 % % 0%

Schleeke Ravioli mat Knuewelek a Péiterséileg Zooss
¢, O O &

0’0 0’0 0’0 0’0

Gebrodenen Zanderfilet op Sauboune Purée
am Féschjus mat Ourdaller Hanf Ueleg

¢ O O 0
0‘0 0’0 0‘0 0’0

Noss Sorbet mat Hépperdanger Kéis Schlaissen an engem Schotz
Néssschnorri

o O O 0
0‘0 0’0 0‘0 0’0

Rosa Réndsfilet vum Charolais a geféllte Kabes mat Kanéngerchers
Strampelen
Zoo0ss vu Létzebuerger Pinot noir
Gemeéis vu Fréier
Gebrode Kniddelen

o O O O
0‘0 0’0 0‘0 0’0

Groussen Dessertsteller



Wainer :

Pinot-Noir "Terrasses" 2015
Crémant de Luxembourg Cuvée XXV 25 ans Henri Ruppert
Domaines Vinsmoselle

wolfer goldgrube

2007

neshing spdtlese

mosel

alc 8.0% by vol e 750 ml

Domaine Aly Duhr "Barrique" 2015

Riesling Wolfer Goldgrube Spatlese 2007
Ben Duhr J J g

Vollenweider Daniel



Bénéfice de la soirée est au profit de I’'lle aux Clowns

\

—

1 YCEE TECHNIQUE
| B LY O E BONNEVOIE
I.;") !

Liew 7 Ort

ILE AUX CLOWNS 0t 204

/;'—7*

Signature / l,am.n anit




Mercli

Jean-Marie Wirtgen — Directeur LTB

Pierre Freylinger — Sales supervisor Luxemburger Wort
Fernand Neumann & Sonia Ruspicioni - Musique

Gildas Royer — Sommelier
Ben Duhr - Vigneron
Henri Ruppert - Vigheron

Daniel Vollenweider - Vigneron









Mercli

Enseignants en service :
Bartz Josiane, Doan Minh, Ketter Monique,Petry Anita

Enseignhants en cuisine :
Arens Patrick, Beltramini Roberto, Dahm Martine,

Mastropietro Lorenzo, Sauber Carlo, Thiel Nico

Enseignants en patisserie : Ewert Ed, Lorang Marc






Mercli

01CU1+2 / 01GR1+2
C1CU1+2/ COGR1
XOTR1






et
VMlienus




Restqurant

&

LY CEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIE

Wantermenu

Mir kache fir 60 Gascht D'Schiiler a Proffen vun

Reservéiert Aren Désch fir Donneschdeg Owes

: Soirée’ spéciafe
40.00€ pro Persoun
Menu mam Gedrénks

Saumon cru, menthe, créme aigre et poireau
Cochon laqué, glace moutarde
Thon au chocolat blanc et piment thai

Terrine de foie gras d'sie au sel noir
x k X

Langoustines

sur endives belges aux truffes noires
* kK

Mignon de veau aux sucs de pinot noin,

lasagne de carottes et purée de vitelotte
* kK

Chavre frais, rose, litchis et muscat
" K

Crumble d'orange en chaud-freid
a la Mandarine Napoléon

den 11. Dezember um 19 Auer.

der Gastronomie-Sektioun

"Umellen am Secretariat!!

55,00€ pro Persoun mam Gedrénks

.Les plats classiques
revisités"

Reservéiert Aren Désch fir Donneschdeg Owes
den 10. Dezember 2015

um 18.45 Auer am Restaurant.

D'Schiiler vun den Klassen 02CU an 026R






LYCEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIE med
O

“An chuid is fearr de na Angus™

L"ANGUS DES TROIS CONTINENTS
MEM CE JOUE DE BOEUF
CoMSOMME GELIFIE ET TUILE A LA SARRIETTE
M1 euRGER AU CHEDDAR

et

La ROULADE DE BOEUF AU VERT
ROULADE DE BOEUF SUR LIT O'OIGNONS CONFITS
ET FILAMENTS DE Bogur au VErT

et

PIECE DE BOEUF EN DEUX TEXTURES
Faux TOURNEDOS EN CROUTE DE POMMES DE TERRE
BoURGUIGNON A LA CASSONADE
MoussELINE DE MORTLLES DE Mar
PriMeurs ou MaraicHER GLACEES

e o
LES DELICES DE L'AFFINEUR
51, NECTAIRE NATURE
SelEs-suR-CHER ET cOMPOTE DE RHUBARBE
ComMTE "CRUNCHY saLap”

et

POUR COURONNER ; LA NOTE SUCREE
OmMELETTE MORVEGIENNE

“"Dea ApeTIT”

AU FOURNEMU LES cLasses pE 02CU eT e sawe 02GR









Restgurant esarere

oy

gidle..

LYCEE TECHNIQUE 35.00€ pro Persoun
Menu mam Gedrénks

Carpaccio de St. Jacques sur
spaghettis de betteraves

e
o
W
e.
1o
®;
&
o
n.

Salade de mdache au céleri et
cuisses de caille confites
w

Tourte aux champignons des bois
x

Sorbet aux quetsches
x

Gigue de chevreuil en tournedos

Risotto milanaise au girolles
x

Tarte Tatin

"

Café et petit-four

Hierschtcmenu

Reservéiert Aren Désch fir Donneschdeg Owes

den 22. November um 19 Auer.

Mir kache fir 40 Gascht D'Schiiler a Proffen vun

der Gastronomie-Sektioun

LY CEE TECHNIQUE
DE EQOMNNEVOIE

Menu mam Gedrénks

Summermenu

den 14 Mai 2009

Mir kache fir 60 Gascht

Tortilla Primaveral
et Jambon « Serranc »

Granité « Sangria »
Paglla méli-mele « Tierra y mar »
Créma catalane

Pestre sorpresa

Reservéiert Aren Désch fir Donneschdeg Owes

40.00€ pro Persoun

Sangria

kK

Tapas

Gazpacho

xxx

kK

um 19 Auer.

D'Schiiler a Proffen vun
der Gastronomie-Sektioun l







Jeudi, le 26 avyil 2012

Diner gastronomique de bienfaisance
avec animation musicale

DE BONNEVOIE sl

Zu Gonschten vun der ASBL "Laachien fir ze heelen".

LYCEE TECHNIQUE

Menu Italien

Meli-melo de legumes grilles au basilic et a Chuile dolive
extra w’erge, aux saveurs d oranges et
aux oignons nouveaux

LA L

Cannolo de chair de scampi et crevettes grises en piperade

e

Granité au Limoncello
e

Supréme de pintade fermiéere « Saltimbocca » au Marsala
Involtino d’aubergine a la ricotta

Gratin de pommes de terre a (italienne
LE L]

Panna Cotta, Tiramisu, Espresso

Les éléves de (a classe OOCU1 seront au fourneau avec leurs professeurs.

Début : 19hoo A

Prix : 50.00€ par personne, apeéritif, vins et café compris.

Réservation au secrétariat du LTB d partir du 16 avril

La ,,Grande Région‘ dans notre assiette.

@E Soirée Gastronomique

LYCEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIE

Aprés le grand succés de la premiére soirée du 7 mars, nous avons I’honneur
de vous inviter a notre 2e soirée gastronomique au Restaurant « Germain
Gretsch » du Lycée technique de Bonnevoie, qui se déroulera

le 15 mai 2007 a partir de 18h30.

Au menu :

Hors d’'aeuvre de produits régionaux
»

Tresse de filet de truite et saumon

Asperges
Sauce au Crémant de Luxembourg

»
Granité au vieux marc de la Moselle

»

Filet de lapin en croute d’herbes du jardin
Légumes oubliés
Pommes de terre violette
Gratin de topinambours
»

Assiette gourmande des pétissiers
»

Café
Petit-four

Prix par personne : 38,00 € Boissons comprises

Mir hun némmen 50 Plaazen. X v:'fw

Classes : 01CU, XOBL, X0AV






1 Jeudi, le o0 décembre 2010
- B m m -
Restgurant 55 Menu gastronomique
éciu‘-e o= de la classe 02CU1
[1) Boirée: spéciate: 22
T Z Cappuccino d’Auitres d linfusion de gingembre
LYDCEEE TECHNIQUE 35.00& pro Persoun ¥ =z
OMMEVOIE
Menu mam Gedrénks E 8 eyl
Wy Doucette et sot-L'y-laisse a Chuile de truffe
Amuse-bouche ILIJ) a
e >_ o
Anti pasti I
. Filet de sandvre en écailles de rattes au
Raviclic de homard beurre blanc truffe et au beurre rouge
Peste 4:054
Granité de figues au Campari Granité au coing
= Osso-bucco et cote a l'os FAMGLA
Soufflé au polenta
o Risotto au truffe Magret de canard rosé, filet et foie de [apin sautes
‘NN ol au jus d’estragon, cannelloni aux ciampignons
[ Tiramizu, Panna Cot+a et cornes d'abondances
“ et glace & I'Amaretto
ek LArarn
" Mokka et petits-fours
[ | Brie aux truffes
. . . . sArara
Reservéiert Aren Désch fir Donneschdeg Owes
den 12 Méerz um 19 Auer. Variations de truffes au chocolat, glace cannelle et
verrine fitvernale
Mir kache fir 60 Gascht  Schiiler vun der sAnpnd
Gastronomie-Sektioun

!'Umellen am Secretariat!! 01GR 1, oz ClU1 et Malow Loos, Ed, Fwert, Nico Thiel






SOIREE ALEX 1X

MENU DU 10 FEVRIER 2011

Gel€e de « Feierstengszalot »
Tartare et carpaccio classique
% o ok

Oxtail au Xeres
% ok

Osso-buco revisité
% ok
Granite€ au coing
£
Terre et lac
Pommes Pont Neuf
Puree de truffes de chine

#* & %k

Saveurs autour des fruits d’agrume

DE BONNEVOIE I

LYCEE TECHNIQUE

SOIREE DU CHAROLAIS ALEX Il

MENU DU 15 MARS 2012

Tarnkane et canpaceio elassique

* ¥ ¥

Consomme double au baluckon de chacn de quene de baeuy
Tocx de Saint-Jacgues poélées. mousseline de chour fleans et
effdlockee de joue de baeuf au win noage

* & ¥

Granité au Marne de Boungogue
* ¥k ¥

Dus des opposcs
(%mmm@mdemdﬁamcdew
¥* ¥ ¥

LE MENU SERA CONCOCTE PAR LA CLASSE 02CU1 ET LEURS
PROFESSEURS DE CUISINE ED EWERT ET NICO THIEL.






LYCEE TECHNIQUE

DE BONNEVOIE sl

Jeudi, le 16 fevrier 2012

Diner gastronmnith

Début : 19.00A [ f“A1 hxﬁh"\.“
< A_A

=

Menu Breton

3.\\_.-:) -y = ’
B o
XKir breton et mise en bouche
HHHEC
Buffet

Médaillon de Aomard, Auitres, crevettes, boulots
Tarama, Aareng et anguille fumeé
Terrine de St. Jacques
Turbotin Belle-vue
Artichaut Camus, salade gauloise
FHHE
Bisque de homard
FHHE
Sorbet au cidre
EHHo
Cotriade bretonne de poissons nobles
EHHo
Clafoutis
Paris-Brest
Crépes flambées au lambig
mHEE
Sablés di Pont Aven

Prix : 50.00€ par personne \j COMpris apéﬁnﬁ vins et c«gfe’.

Réservation au secritariat du LTR

Jeudi, le 28 avril 7o11

DE BONNEVOIE medl

LYCEE TECHNIQUE

Diner gastronomique de 6ienfm'.mnce avec
animation musicale*

Zu Gonschiten vun der ASBL "Laachien fir ze heelen".

Menu

«Bouneschlupp» et «Xachkeissoufflee»
JAsAM
Tartare de truite de FOur
JASAMIA
Timbale de brocfiet aux écrevisses du [ac.

JArAM

Mignon de veau sauté et farci d Cail des ours

Sauce au pinot noir

JASAMA

Assiette gourmande autour de Monsieur Sax
JArAMN

Prix : 50.00€ par personne y cCompris a}:éritif, vins et café.

Réservation au secrétariat du £TB

* Fernand Neumann est saxophioniste, pianiste et percussionniste
fuxembourgeots, internationalement reconmu

Son style varie du jazz au pop, du Rouse au chillout. Cest [ui et son instrument,
e parfait mariage quine connait pas de limites en eréativité.






DE BONNEVOIE sl

LYCEE TECHNIQUE

Soirée gastronomique, le 9 décembre 2013

MENU A LA TRUFFE MESENTERIQUE

Capuccino de céleri aux truffes
Macaron a la mousse de foie d'oie truffée
(Eufs brouillés aux truffes

CIC3CE
Salade d'hiver aromatisée aux truffes
CICI0CS
Pavé de la mer au vert
légumes confites
Croquant truffé
CICICE
Pot au feu du limousin,
beurre a la truffe mésentérique
légumes oubliés
CIC3CE
Tour des fromageries du Luxembourg
CICI0CS

Lollipops-truffes et cup-cake truffé

CICICE

Café

Prix du menu, boissons compris: 72€ par personne

Soirée organisée parla section cuisine

LYCEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIEE

Soirée gastronomique, le 4 octobre 2010

MENU SCANDINAVE

Apéritif
CICT0T
Varm Salmon Salat
CT0T0T
Lagvis kveite pd en seng av rod quinoa risotto
Sorbet
Dddyr filet i mantelen
Canelones grenn kd

CTCT0T

Delights av fiordene

CTCT0T

Café

Prix du menu, boissons compris: 45€ par personne

Soirée organisée parla section cuisine






Soirée gastronomique le 24 mars 2014

Soirée gastronomique
«Un air de printemps»

Soirée gastronomique
«Un air de printemps»

Pour la mise en appétit: Pour la mise en appétit:
Foie gras Lollipop Foie gras Lollipop
. s § - Soupe fraiche a l'aspérule odorante Soupe fraiche a I'aspérule odorante
La belhs sifina cucina 1tahalla Créme brilée d'asperges Créme bralée d'asperges
Apentivo della Casa Entrée: Entrée:
Ni chaud, ni froid Ni chaud, ni froid
Primo servizio Saumon en deux cuissons et citrons confits Saumon en deux cuissons et citrons confits
Ravioli di pasta gialla incontrano il connubio tra coniglo e funghi con la spuma di i i
bakihciohsass Entrée Fhaude: ) Entree.chaude: )
Jardin d'arlequin Jardin d'arlequin

Secondo servizio

Conchigliont alle lumache, salsa di prezzemolo e magico

Assiette pétillante aux petits [égumes printanier

Assiette pétillante aux petits Ilégumes printanier

2 : : Plat: Plat:
Caviale di finocchio Paupiette de lapin au vert, en croite snacké Paupiette de lapin au vert, en croGte snacké
Terzo servigio
Wagyu Beef al pepe scottato in padella accompagnato Dessert: Dessert:
da giardino di verdure stagionali Cheesecake aux Gariguettes Cheesecake aux Gariguettes
Per concludere il nostro Menit abbiamo pensato di deliziare il vostro palato completando il =l o e
« Gusto Italiano» con: 7\ 1 / :
.J«’/:» Wivid 72 ! 74" |
Ouarto servizio lfili w f . ’!! A ALY i l; 115
= 3 5 & 0 L ML e TRpleL. o
Tl Matrimonio Caffé e Moka : -“o"‘,?":.--a,f N L _;l,‘_‘kl!‘{;‘ el @\QE'I:;*‘
T IR PR LTGERIN 77 T MRS R )
TR P W AR & v
b | AR | R TY Weer 0 ol T T 1

Prix: du Menu 55€ boissons comprises







PETITEMISEEN BOUCHE DE MOULES AU VERT
TRUITEROSEET ECREVISSES ENTRE CUIT ET CRU
LE ROI DES PLEURONECTES AU JUSDEPETITS LEGUMES
EN ROUGE LEBOEUF NEMANQUE PAS DECARACTERE
DOUCEURS, NICHAUDES, NI FROIDES

60 € (boissons compriscs) #® Réscrvations: soirccgastronique @lth.lu







. =

FrReEerLow DINNER

pu 21 novemsre 2011

MENU
POUR LA MISE EN BOUCHE:

TATAKI DE SAUMON

e o

Oeur FerMIER 65°C SUR LIT DE MORILLES ETUVEES

oo

PAVE D'ESPADON AU BEURRE CITRONNE

P T

SORBET AU GINGEMBRE

oo
FREEFLDW MAGRET OU ROASTBEEF ET

son Wok DE LEGUMES

et adiadh

FreerLOw SWEETS

Prix 55€ (BOISSONS COMPRISES)

Les grands classiques de Hotel Hiertz
le 11 mars 2013 au LTB

en présence du chef étoile Antonio Pretti

Petite degustation salee pour [a mise en appetit

(Rr..

Dans Lesprit dune salade
Salade de jeunes pousses dépinard au foie gras chaud
L
Contraste de matiére







1

ASSORTIMENT DE SPECIALITES
DU LIMOUSIN

CoNsOMME DE BEUF GELIFIE AU POPCORN PIQUANT
Perrs TEpANIAKT DE BOEUF

Carpacco DE BEEUF AU FOIE GRAS ET HUILE PRECIELSE
e i mF mi
Pot au Fev oE Joue DE BOEUF
i mFamg

Pavé oe saumon cutr A 48°C A LA GTRONNELLE ET SEL FUME
MousseusE DE PETITS POIS A LA MENTHE

e i mF mi
FraicHEUR DE COINGS
i e, mF
EnTrRECOHTE DE BEUF ROTIE A BASSE TEMPERATURE

SAUCE AL MORILLES

CRUMELE DE LEGUMES

e mFongomg

Douceurs aux AGRUMES

Al FouRNEAD 1A CLassE D 01CUZ2 eT en saLe DDGR1




LES SPECIALITES D’AUBRAC

PoOUR LA MISE EN APPETIT
TARTARE AU FOIE GRAS ET HUILE PRECIEUSE
Carpaccto “JusTe NaTURE”
TATAKI AU LEGUMES CROQUANTS
T T T
CDHTRE TOUTE ATTENTE
Couscous DE CHOU FLEUR ET BROCHETTE AUX QUATRE EPICES
MUAGE ANISE
o T o T
LA MER ENTRE BRUMES ET BROUILLARD
PavE D'AIGLEFIN CONFIT AU VERT
CROQUANT DE VIOLETTE
o oo T
CONTRASTE DE MATIERES
MEM DE JOUES DE BOEUF
ET MEDAILLOMN GRILLE
PETITS PRIMELURS DU PAYS
T T T
LA NOTE SUCREE
LA GARRIGUETTE DANS TOUS SES ETATS

AU FOURNEAU La classe 00CU2 er en sawe OOGR1

Maria DINNER

? )\ bu 23 1w 2012

MEenu
PouR LA MISE EN BOUCHE:
fupps, AL Sancue
Pare aua NapoLETana
CarciorFo TERRANOVA

g i
Raviour peL «Barone »
i i g i
Carapmaerr v Calasusa
i e med mafF
Testa rinFrescaTA
=g g g mgi
Acneno « AL Capone »
ParaTe GraTIvaTE
i e med mafF

Vst BrancHr 4 mare
Lecture pe son nouveau Krimi par MoniQue FELTGEN

Panx 50€ (BOESONS COMPRISES )






VOUS AVEZ LE CHOIX....

POUR LA MISE EN APPETIT
(CHEVICHE DE LOUP, MOUSSE A LA CORIANDRE
CALAMARS TIEDES AIGRE DOUX
RavIOLE DE TOURTEAU
MEM FRAIS VIETNAMIEN MU BOEUF GRILLE
ARAMCINI AL PARMESAN AL COEUR DE TOMATE BASILIC
TAIINE D'AGNEAU AUX ABRICOTS
AT T
ET LA PREMIERE FAIM
PAVE DE SAUMOM AUX PARFUMS CUBAIN
TATAKI DE THON ET LEGUMES CROUSTILLANT
TERRINE DE SOLE LIMANDE
OEUFS MOLLETS FERMIER ET MOUSSELINE D'HUITRES DE MARENNE
SALADE D'ASPERGES
T T T
PAS DE CHAT DANS LE SAC... DECOUPES DEVANT VOUS
MAGRET DE CANARD
ROASTBEEF AU HERBES
ET LEURS GARNITURES
KT T T T
LES DELICES DE L'AFFINEURS
MmmoLeTTE
Brie pe Mesux
MoreIER
ToME DE SAVOIE
LanGRES
Pouuany 51, PIERRE
FourMe oAMBERT
o T o T
LA NOTE SUCREE
PLATEAU DE MACAROMS
SACHERTORTE
MILLE - FEUILLE AUX FRAMBOISES ET A L' ANIS
GLACE A LA vaNILLE DE Boureon
TARTELETTES AU CITROM
VERRINE NORMANDE
TARTE AU CaFE

Au Fournesy Les classes o DDCU er en sawe DOGR









“COMME UN POISSON DANS L'EAU”

POUR LA MISE EN APPETIT
MiLLe-FeunLLE DE HaDDoOCK
HUITRES FRITES EN BROCHETTE
MAQUEREAL EN ESCABECHE, SPONGE CAKE A LA CITRONNELLE
T
ET LA PREMIERE FAIM
SALADE DE CRABE AUX LEGUMES CROQUANTS
ET VINAIGRETTE CREMEE
T
LES CRUSTACES A L'HONNEUR
L ANGOUSTINE ET GAMBAS GRILLES SERVIS COMME UN COUSCOUS
ET LEURS GARNITURES
T
LE CHOC DES TEXTURES
FLETAN DES FIORDS CONFIT A L'HUILE D'OLIVES
BEURRE BLANC AU CITROM
MOUSSELINE DE PETITS POIS
CHIPS DE RIZ SOUFFLE
T oy o
LES DELICES DE L'AFFINEUR
MunsTER
SanT-MECTAIRE
CROTTIN BLEU
T oy o
POUR COURONNER ; LA NOTE SUCREE
MNIDS DE PAQUES CROUSTILLANTS
AUX DEUX MOUSSES









Déjeuner — Conseil des ministres 2016
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- Marché de Noél 2015
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