Le Réflexe 03

S L]
CENTRE DE FORMATION D’APPRENTIS

MENUS RESTAURANT

RESTAURANT RESTAURANT
Mardi 6 janvier Jeudi 8 janvier
Mise en bouche Mise en bouche

Beignet de crevettes et potimarron, | Crépes de pomme de terre, parfait de

sauce tartare-salicorne saumon fumé
Pavé de sandre grillé sauce Jambonnette de volaille aux
hollandaise de langoustine, quinoa champignons sauce supréme, gratin
aux herbes de Crozets
Galette des rois Croustillant de riz au lait
RESTAURANT RESTAURANT
Mardi 13 janvier Jeudi 15 janvier
Potage julienne Darblay Velouté de pomme de terre a l'ail,

pomme Maxim’s

Canard en deux facons, déclinaison
de panais Médaillon de porc en crolte de
chataignes, spaétzle et jus corsé

Matafan aux pommes, creme réduite
orange-cannelle Tarte tatin, mousse légéere au caramel
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\l
s\ AR

R T -1

. . LEUROPE § ENGAGE
La Région @ A\ - enregion

Auvergne-Rhone-Alpes Avergna-Fhie et



https://www.google.fr/url?sa=i&url=http://www.cfh-vichy.com/restaurant-le-reflexe/&psig=AOvVaw3yD38mZVJv65eg89MwpAnb&ust=1601454217071000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPjUgoD4jewCFQAAAAAdAAAAABAE
https://www.google.fr/url?sa=i&url=https://www.ifi03.fr/&psig=AOvVaw1PEMvTl8c7BigkF0XsOhBa&ust=1601454371362000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIjDwcn4jewCFQAAAAAdAAAAABAE

Le Réflexe

MENUS RESTAURANT

03
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RESTAURANT
Mardi 20 janvier

Mise en bouche

pommes

mousseline safranée

caramel passion

Tartelette de canard confit et

Dorade rotie au fenouil, sauce

Soufflé renversé au fromage blanc,

RESTAURANT
Jeudi 22 janvier
Mise en bouche

Creme de choux fleur aux coquillages

Filet de limande aux clémentines, flan
de fenouil aux crustacés

Tartelette banane et sabayon praliné

RESTAURANT
Mardi 27 janvier

Mise en bouche

polenta fondante

Profiteroles

Velouté d’écrevisses au potiron,

Supréme de poulet meuniere, purée
de vitelotte et champignons

RESTAURANT
Jeudi 29 janvier

Mise en bouche

Soufflé a la biere blanche et julienne
de haddock

Carré de veau roti, endives braisées,
churros de pomme de terre

Bavarois au pain d’épices et
clémentines
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CENTRE DE FORMATION D’APPRENTIS

MENUS RESTAURANT

RESTAURANT RESTAURANT
Mardi 3 février Jeudi 5 février
Mise en bouche Mise en bouche

Bavarois de céleri, creme mousseuse
CEufs farcis Chimay au Bleu d’Auvergne, éclats de jambon
de pays

Carbonnade de boeuf a la flamande, Choux braisé farci au saumon, sauce

pomme fondante (flan d’endives) Hollandaise au curry
Millefeuille a la vanille Crépes Suzette flambées
RESTAURANT RESTAURANT
Mardi 10 février Jeudi 12 février
Mise en bouche Mise en bouche
Gelée de betterave, mousse de CEuf poché et lentilles vertes, jus
chou-fleur d’écrevisses réduit

Filet de canard a I'orange, purée de
patate douce et noix de cajou Carré de porc a la biére, frite de
cantal et poireaux fondants

Crépes coco compotée de mangue et
cardamone Eclair pomme caramel
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RESTAURANT
Mardi 24 février
Mise en bouche
Cappuccino de lentilles a I'ceuf

mollet, chantilly de lard fumé

Bavette a I'échalotte, gateau fondant
de pomme de terre au lard

Créme renversée au caramel,
crumble et pomme séchée

RESTAURANT

Jeudi 26 février
Mise en bouche
Cassolette de moules a la fondue

d’endives, fleuron croustillant

Escalope de volaille a la Viennoise,
pomme a I'anglaise

Entremet croustillant aux trois
chocolat
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