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EDITO DE LA CHEFFE
D’ETABLISSEMENT

Madame, Monsieur,
Bienvenue au restaurant d’application « LAgapé » !

Clest dans une ambiance lumineuse et chaleureuse que 'équipe pédagogique et
les éléves de CAP, BP, BTS, Cuisine et Métiers de 'hotellerie et de la restauration
vous accueillent et ont a coeur de vous préparer des plats savoureux et de vous
servir avec attention.

Ce livret vous permettra de découvrir lensemble des menus qui vous seront proposés tout
au long de cette nouvelle année scolaire.

Nous espérons que votre venue vous permettra de passer un agréable moment tout en participant a la formation
de nos jeunes, n'oubliez pas qu'ils sont en apprentissage et qu'ils progressent tout au long de l'année !
Merci pour votre confiance et bon appétit !

Nathalie LEBOEUF

Cheffe d'établissement coordinatrice




EDITO DU RESPONSABLE
DU POLE HOTELIER

Chers clients,

L'équipe pédagogique et les éleves du pole restauration (CAP, BP, BTS) sont heureux de
vous accueillir au restaurant « UAgapé ».

Les menus qui vous sont proposés sont réalisés par nos soins dans leur quasi-totalité. Ils traitent
des recettes de cuisine régionale phare, de cuisine du monde et de la cuisine classique frangaise.

En période de fétes, des menus de choix vous sont aussi proposés.
Les menus du soir sont a caractére gastronomique tant en service qu'en cuisine.

Nous avons le souci d'utiliser le plus possible des produits locaux frais et de saison et faisons en sorte de travailler avec
des entreprises issues du tissu local.

Toute I'équipe vous remercie pour votre fidélité et votre participation a la formation de nos jeunes professionnels en devenir.
Nous souhaitons que vous y preniez beaucoup de plaisir.
Bon appétit.

Christophe FOURMILLIER
Responsable restauration/hétellerie







MARDI 10 SEPTEMBRE

@m» Amuse-bouche de 'Agapé
1¢ BP/1% BTS

Fleurs de courgette farcies,
Emulsion douce noisette
-
Lotte cloutée au chorizo
et millefeuille de [égumes et pommes de terre,
Aioli léger a lail fumé
-

Déclinaison autour de la figue

%
)\
\\/ Diner 32 euros

Semaine 37

JEUDI 12 SEPTEMBRE
VENDREDI 13 SEPTEMBRE

Carpaccio de tomates anciennes,
Pistou et espuma de feta
-

Pavé de cabillaud en crotte de citron confit,
Pétales de tomates et coulis de poivrons,
Pommes safranées
-

Péche pochée au vin et a la menthe,
Biscuit aux amandes

Déjeuner 19 euros




Semaine 38

JEUDI 19 SEPTEMBRE &
VENDREDI 20 SEPTEMBRE

CEuf cocotte et bohémienne de fin d'été
-
Fricassée de volaille aux cepes,
Risotto aux légumes
-
Figues roties au miel,
Croustillant et créme au lait d'amande

Déjeuner 18 euros




Semaine 40

MARDI 1¢r OCTOBRE

@m» Amuse-bouche de IAgapé

LUNDI 30 SEPTEMBRE &
MARDI 1e- OCTOBRE
(]

2" BP 1/2"% BTS

Ceviche de Saint-Jacques
-

Filet de sole ou de turbot nacré
(selon la péche du jour), Risotto aux cépes,
Emulsion iodée

-

Flan de courgettes, sauce basilic
-
Pavé de veau jus au romarin,

Pommes sautées

- Baba au rhum vieux, créeme légére

Tarte fine aux pommes

K
X}\\ /ﬁ Diner 32 euros

Déjeuner 19 euros




Semaine 41

LUNDI 7 OCTOBRE &
MARDI 8 OCTOBRE

Salade d'automne poire, bleu, jambon
-
Filet de saumon, beurre nantais,

Légumes vapeur
-

Mousse choco whiskey
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LUNDI 14 OCTOBRE &
MARDI 15 OCTOBRE

Poireaux vinaigrette et ceuf mimosa,

Sauce gribiche
-

Blanquette de veau aux pleurotes, riz pilaf
-

Sablé, creme de marron chantilly




Semaine 45

LUNDI 4 NOVEMBRE &
MARDI 5 NOVEMBRE
L

Velouté de champignons et croGtons

Paleron et joue de boeuf braisés,
Ecrasé de pommes de terre au genievre

Tarte aux poires et amandes

Déjeuner 19 euros

MARDI 5 NOVEMBRE

@m» Amuse-bouche de ['Agapé

2" BP 1/2"% BTS

Velouté de cépes, céleri, marron et foie gras
-

Pigeon cuit en 2 fagons,
Fine pissaladiére et salsifis grillés,

Coing confit, jus court
-

Fine tarte aux pommes crousti-fondante,
Glace au cidre

T\
X&\\ /ﬁ Diner 32 euros

JEUDI 7 NOVEMBRE &
VENDREDI 8 NOVEMBRE

Velouté cressonniére,
Pétoncles et créme fouettée
-

Canette poélée aux raisins, hy

Légumes d’automne rotis

Eclair au praliné, glacage chocolat

Déjeuner 19 euros




MARDI 12 NOVEMBRE

Tatin d'oignon caramélisée, petite verdure
-

Filet de thon grillé a la calabraise,

Légumes d'automne
-

Chou chantilly, sauce chocolat

Déjeuner 22 euros

JEUDI 14 NOVEMBRE &
VENDREDI 15 NOVEMBRE

Terrine de campagne de 'Agapé au genievre,
Pickles et petite salade
-

Bourride de lotte et moules
-

Tarte au citron meringuée

Déjeuner 22 euros

Semaine 46



Semaine 47

LUNDI 18 NOVEMBRE &
MARDI 19 NOVEMBRE

Apéritif anisé
-

Assiette tapenade et croGtons
-

Pieds paquets marseillais, pommes vapeur
-

Eclats de navette St Victor, glace au calisson

Déjeuner 24 euros

JEUDI 21 NOVEMBRE &

VENDREDI 22 NOVEMBRE
(]

Feuilleté de courge épicée, salade d'automne
-
Ballottine de volaille farcie
aux champignons des bois, creme d’échalotes,
Pomme confite et chou sauté

Fondant chocolat et marron, chantilly

Déjeuner 19 euros




Semaine 48

LUNDI 25 NOVEMBRE &
MARDI 26 NOVEMBRE
(]

JEUDI 28 NOVEMBRE &
VENDREDI 29 NOVEMBRE

Croustillant de carottes au cumin

et ceuf de caille

Beignets de légumes d'hiver,

Salade d'endives pourpres
-

Selle d’'agneau rétie, sauce miel romarin,

Gratin dauphinois
-

Tagine de poulet, citron confit et olives,
Semoule aux petits pois
-

Pain de Génes sauce mousseline Savarin a lorange, créeme égére

Déjeuner 18 euros

\ Déjeuner 19 euros




LUNDI 2 DECEMBRE &
MARDI 3 DECEMBRE

MARDI 3 DECEMBRE

@m» Amuse-bouche de 'Agapé
1 BP 1/1° BTS
Marbré de foie gras et artichauts,

Gelée a 'Armagnac
-

Carpaccio de beeuf et parfum de truffe

Pavé de cerf, sauce grand veneur,
Champignon farci, panais roti

et Pommes croquettes
-

Lotte fagon pavillon thai
-

Croustillant pomme rhum raisin

Pressé de pommes confites en croustillant
et glace cannelle
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Déjeuner 25 euros N\ /" Diner 32 euros




Semaine 50

JEUDI 12 DECEMBRE &
VENDREDI 13 DECEMBRE

@ Amuse-bouche de 'Agapé

Menu Noél

Foie gras de canard,

Chutney de figues au Rasteau, toast melba
-

Duo de lotte et Saint-Jacques en petite nage

aux champignons des bois et [égumes oubliés
-

Omelette norvégienne flambée au Cointreau

Déjeuner 29 euros

LUNDI 9 DECEMBRE &
MARDI 10 DECEMBRE

Tarte crabe, Saint-Jacques et citronnelle
-

Cote de veau épaisse, gratinée aux cepes,

Légumes d’hiver
-

Millefeuille banane

Déjeuner 27 euros




Semaine 51
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LUNDI 16 DECEMBRE & . =4 JEUDI 19 DECEMBRE
MARDI 17 DECEMBRE > > @am» Amuse-bouche de 'Agapé

@am» Amuse-bouche de 'Agapé

Menu Noél
o g Menu Noél ‘
] Royale de Saint-Jacques,
ket Tartine foie de volaille et foie gras Médaillon de homard et sauce homardine
;. Q - -
% :"“ «* Ris de veau grand siécle, parmentier noisettes Tournedos de magret de canard,
A, 5 e Duxelles aux cepes, chou Atlas farci au foie gras,
Brie a l'huile de truffe, petite salade 3 Sauce corsée
- -
- Moelleux vanille et vin cuit, fruit du mendiant Pavlova exotique
%, %,
H\ Pk b 5 P K A
\\/ Repas de Noél 32 euros " \ \\/ Repas de Noél 32 euros




LUNDI 6 JANVIER &
MARDI 7 JANVIER

Velouté butternut, nuage aux amandes
-

Alouettes sans téte
-

Crumble aux pommes et pruneaux

Déjeuner 17 euros

Semaine 2

JEUDI 9 JANVIER &
VENDREDI 10 JANVIER

Poireau fumé et endives,
Créme au bleu et noix, chips de pain
-

Longe de veau confite
Jus a la sauge et échalotes,
Déclinaison de légumes racines

Pithiviers au chocolat

Déjeuner 19 euros




LUNDI 13 JANVIER &
MARDI 14 JANVIER

Terrine de sanglier aux noisettes, pickles
-

Gigue de cerf braisée Saint Hubert,

Echalotes confites et céleri roti
-

Flan patissier, Cointreau vanille

Déjeuner 22 euros

JEUDI 16 JANVIER &
VENDREDI 17 JANVIER

Potage Saint-Germain, croGtons et lard grillé
-
Pavé de lieu jaune, poireaux a la creme
et Pomme de terre croustillante,
Sauce coquillages

Pomme Tatin sur sablé breton, creme fouettée

Déjeuner 19 euros




Semaine 4

JEUDI 23 JANVIER &
VENDREDI 24 JANVIER

Gratinée au Porto
-
Onglet de beeuf sauté et sauce chasseur,
Gateau de légumes d’hiver
-
Salade d'agrumes au miel,
Glace cannelle et montécao

Déjeuner 19 euros




Semaine 5 / -—

JEUDI 30 JANVIER &
VENDREDI 31 JANVIER

Flamiche aux poireaux
-
Carbonnade de beeuf a la flamande,
Tagliatelles fraiches
-

Pressé de pommes caramélisées
et Glace vanille -




Semaine 6

JEUDI 6 FEVRIER &
VENDREDI 7 FEVRIER

Menu végétal
Lentilles béluga, tofu fumé

et Oignons caramélisés,

Coulis poivrons et chou kale frit
-

Lasagnes de butternut,

Champignons et noisettes
-

Financier, creme pistache et fruits frais

Déjeuner 18 euros

MARDI 4 FEVRIER

@m» Amuse-bouche de ['Agapé
1 BP 1/1°© BTS

Avocats, crevettes et agrumes
en gelée au wasabi
-
Demi-homard réti au beurre salé et aux herbes,
Topinambours et [égumes oubliés

Comme une forét-noire

%
X\ X
\\/ﬁ Diner 32 euros




Semaine 9

LUNDI 24 FEVRIER &
MARDI 25 FEVRIER
[ ]

JEUDI 27 FEVRIER &
VENDREDI 28 FEVRIER
[ ]

Tarte florentine Cuf poché en meurette
-

-
Linguine pancetta et provolone Parmentier de joue de boeuf persillé, salade
-

-
Moelleux poires-amandes

Tiramisu aux amaretti

Déjeuner 19 euros Déjeuner 19 euros

VENDREDI 28 FEVRIER

@m» Amuse-bouche de I'Agapé
Menu-carte régional lyonnais

Cervelas pistaché en brioche, sauce Madére
ou
Pressé de pot-au-feu, frisée et croGtons
-
Quenelle de brochet, sauce Nantua
ou
Téte de veau croustillante, sauce ravigote et
Légumes d'un pot-au-feu
-
Cervelle de canuts
-
Moelleux lyonnais aux poires et pralines roses,
Creme anglaise
ou
s Merveilleux a la lyonnaise

X}\\ /ﬁ Diner 25 euros




Semaine 10

LUNDI 3 MARS & MARDI 4 MARS

MARDI 4 MARS @am» Amuse-bouche de ['Agapé
) IWS

Demi-sphere de homard,

petits légumes en gelée d’herbes

Salade de légumes, ceuf poché bénédictine

Escalope de veau a la creme

- Longe de veau confite aux agrumes,

Biscuit roulé créme griottes, sauce chocolat polenta grillée, primeurs glacés et jus acidulé
-

Entremets pistache-framboise

\
)é\\/ﬁk Diner 32 euros

Déjeuner 19 euros

JEUDI 6 MARS &
VENDREDI 7 MARS

Salade de mache aux noix
et Cigare de gésier confit
-
Fricassée de volaille aux écrevisses,
Pates fraiches

Crépes flambées, ananas et créme coco

Déjeuner 19 euros




Semaine 11

LUNDI 10 MARS &
MARDI 11 MARS

Marbré au roquefort et pissenlit
-

Foie de veau en persillade pomme mousseline

et Carottes confites
-

Financier au cassis creme anglaise




LUNDI 17 MARS &
MARDI 18 MARS

Salade de truite fumée
Pousses de [égumes
-

Coquilles Saint-Jacques

et Couteaux en choucroute
-

Baba au Cointreau et créme épaisse

' Semaine 12




Semaine 13

LUNDI 24 MARS &
MARDI 25 MARS

Roulé de jambon a l'os et asperges

Pavé de cabillaud

Sauce safran, orange et coriandre
-

Bavarois moka

Déjeuner 19 euros

MARDI 25 MARS

@» Amuse-bouche de lAgapé
2de BP/1°" BTS

Croute de sel ou d’argile

Déclinaison d’asperges, ceuf parfait
et Mousseline aux herbes
-
Loup en crodte, primeurs rotis

et Emulsion a lail doux et condiment a lail noir
-

Saint-Honoré ganache ivoire,
Fraises et framboises

*
ﬁ\\ /ﬁr Diner 32 euros




LUNDI 31 MARS &
MARDI T1¢ AVRIL

Nage de coquillages aux deux fenouils
-
Pavé de rumsteck sauce poivrade,

Pommes croustilles
-

Eclair aux fraises, fraise Tagada

Déjeuner 22 euros

Semaine 14




Semaine 17

MARDI 22 AVRIL

Salade de chévre au miel des Cévennes
-

Cceur de charolais roti,

Cocotte de légumes printaniers
-

Fraise, framboise Melba

Déjeuner 22 euros

JEUDI 24 AVRIL &
VENDREDI 25 AVRIL

Asperges sautées, mache et ceuf mimosa
-
Foie de veau a la vénitienne

et Pommes de terre Hasselback
-

Fraisier

Déjeuner 22 euros




LUNDI 28 AVRIL &
MARDI 29 AVRIL

Timbale de houmous et feuilles de vigne
-

Daube de poulpe, pomme fondante
-

Citron givré, éclats de biscuit croquant

Déjeuner 19 euros

Semaine 18

VENDREDI 2 MAI

Salade de crevettes, avocats et mangue
-

Pavé de thon mi-cuit,

Wok de légumes et novilles udon

Perles coco et glace

Déjeuner 22 euros




Semaine 19

LUNDI 5 MAI &
MARDI 6 MAI
(]

Carpaccio de courgettes, pignons
-

Brochette saumon gambas a l'indienne,
Riz au jasmin
-

Bavarois mangue basilic

Déjeuner 22 euros

MARDI 6 MAI

@m» Amuse-bouche de 'Agapé

Gambas marinées et daurade en ceviche,
Fousse d'avocat au gingembre
-
Rable de lapin farci,
févettes et artichauts barigoule,

Jus a la sarriette
-

Madeleine et carpaccio de fraises,
Huile vanillée et granité basilic

K
235\\ /* Diner 32 euros




Semaine 20

JEUDI 15 MAI &
VENDREDI 16 MAI

LUNDI 12 MAI &
MARDI 13 MAI Papeton d'aubergine

- et Coulis de tomate au basilic
-

Veau Marengo, pommes vapeur et gremolata
Salade d'artichauts violets et petits pois S - & .
-
, Salé breton, creme diplomate et framboises
Filet de loup en tapenade,

légumes de printemps

Fraise au vin rouge, biscuit cannelle Déjeuner 18 euros

Déjeuner 19 euros
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Semaine 21

LUNDI 19 MAI &
MARDI 20 MAI

Carpaccio de thon aux agrumes
-

Tranche d'agneau grillée
Timbale feves, petit pois, ail rose
-

Tartare de fruits rouges a leau de rose
et Loukoum

Déjeuner 19 euros

VENDREDI 23 MAI

SOIREE THEATRE

Menu «Un air de famille »

MENU SURPRISE

*\ ¥
X$\\ /‘k Diner 32 euros



LUNDI 26 MAI &
MARDI 27 MAI

RESTAURANT OUVERT
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