INSTITUT SAINTE-MARIE 

 BOUILLON

Section hôtelière 
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Madame, Monsieur,

La section hôtelière de l’ISM a le plaisir de vous communiquer les jours et heures d’ouverture de son restaurant d’application  où elle sera heureuse de vous compter parmi ses convives.
Tous les jours de 12h00 à 13h45 sauf le mercredi.
Si vous souhaitez venir dîner ainsi que vos amis et connaissances, voici nos propositions de menus.
 
Nous vous remercions d’avance pour votre fidélité, grâce à vous nos élèves sont plus rapidement  confrontés à la réalité du monde du travail.
Les professeurs de la section hôtelière 

Réservations :   061/46.63.79  (horaire scolaire)
 De préférence quelques jours avant ou au plus tard avant 10 heures du matin le jour même.
Etablis à l’avance,  les menus sont susceptibles de quelques petits changements liés aux impératifs pédagogiques. 

Dans ce cas, nous vous informerons lors de votre réservation.
MENUs des  lundis 12€

Lundi  16 et 23 janvier
· Salade niçoise 

Ou

Salade lyonnaise

· Rôti de porc Bruxelloise

Pommes purée

· Salade de fruits frais 
Lundi  30 janvier et 6 février
· Velouté aux champignons
Ou

Bisque de crevettes

· Steak, beurre maître d’hôtel

Wok de légumes 

· Pithiviers, coulis de fruits rouges
Lundi  13 et 27 février
· Œuf poché bayonnaise
Ou

Tomate farcie macédoine

· Filet de sole limande bonne-femme
Dariole de riz pilaf à la ciboulette

· Savarin aux fruits exotiques et chantilly

Lundi 20 février

Congé de carnaval

Lundi  5 et 12 mars
· Légumes à la grecque

Ou

Crudités vinaigrette 

· Tagliatelles aux deux saumons et brocoli

· Millefeuille

Lundi  19 et 26 mars
· Goujonnettes de poisson sauce tartare
· Gigot d’agneau rôti, gratin dauphinois, haricots verts et petits pois

· Feuillantine aux fruits rouges

Lundi 2 et 9 avril

Vacances de Pâques

Lundi  16 et 23 avril
· Potage minestrone
· Escalope Viennoise
Ou 

Escalope Milanaise

· Tiramisu
Lundi  30 avril 

Journée sportive (pas de restaurant)

Lundi  7 mai
· Mousseline de merlan Arlequin
· Rôti de bœuf, pommes château, fenouil meunière ou artichaut Argenteuil
· Variation autour de la fraise
Dimanche 13 mai

Journée portes ouvertes

Restaurant ouvert (menu disponible sur demande à partir du 16 avril)
Lundi  14 mai
· Menu du marché

Lundi 21 mai
· Tomates mozzarella, pesto et jambon Ganda
· Filets de poisson meunière, gratin de courgettes, pommes en robe des champs, beurre à l’ail des ours

· Fruits melba
Menus des mardis         12€

Mardi 24 et 31 janvier
· Œufs farcis chimay

Ou

Côtelettes d’œufs durs, sauce tomate
· Poularde pochée  sauce suprême, riz pilaf

· Choux à la crème 

Ou

Œufs à la neige

Mardi 7 et 14 février
· Moules marinière

Ou

Crème dieppoise 

· Vol au vent de poule aux champignons

· Soufflé glacé aux fruits

Mardi 28 février et 6 mars
· Œufs mollets Florentine 

Ou

Potage purée Dubarry

· Truite pochée au court-bouillon, sauce veloutée

Ou

Truite meunière

· Mousse aux deux chocolats

Mardi 13 et 20 mars
· Omelette aux fines herbes, jambon et champignons

Ou

Potage cultivateur

· Carré de veau bruxelloise

· Tarte au riz à la normande

Mardi 27 mars et  17 avril
· Profiteroles sauce mornay

Ou

Œufs en cocotte à la parisienne

· Rosbif, sauce poivre vert,  gratin de courgettes

· Petits pots de crème aux différents parfums 

Mardi 24 avril et 1 mai 
· Salade avocat et crevettes
Ou

Légumes à la grecque

· Paupiettes de veau farcies, pommes purée

· Bavarois
Dimanche 13 mai

Journée portes ouvertes

Restaurant ouvert le midi 

(Menu disponible sur demande à partir du 16 avril)

Mardi 8 et 15 mai
· Asperges vinaigrette
ou
Jambon melon

· Escalope de veau viennoise, pommes de terre Macaire

· Pudding diplomate

Mardi 22 et 29 mai
· Goujonnettes de poisson sauce  tartare

· Poulet crapaudine, sauce diable, pommes croquettes

· Riz à l’impératrice

Mardi 5 et 12 juin
· Gnocchi à la parisienne

· Courgettes et tomates farcies

· Soupe et salade de fruits frais

Menus des Jeudis 17€
2 et 9 février
· Salade tiède de lapereau aux noisettes 
Ou

Rognons de veau  sautés aux champignons et madère

· Saumon poché sauce hollandaise, wok de légumes de saison
Ou

Darne de colin émulsion à la ciboulette

· Assiette tropicale
Ou 

Tarte au chocolat, sauce anglaise
16 février et 1 mars

· Sole meunière

Ou

Sole à la julienne de légumes au safran

· Filet d’agneau en croûte et aux herbes

Ou

Côtelettes de porcelet à la Leffe brune

· Compositions sucrées parfumées aux herbes fraîches, romarin, menthe et basilic
8 et 15 mars

· Brochette de lotte au lard fumé et romarin

Ou

Consommé de bœuf Célestine

· Grillade de bœuf, côte à l’os ou entrecôte sauce béarnaise ou choron

Ou

Steak au poivre vert

· Ile flottante aux violettes cristallisées

Ou

Nougat glacé au coulis de framboises

22 mars et 29 mars

· Ballotine de brochet, béarnaise d’écrevisses

· Caille à la liégeoise, mesclun printanier 

· Assortiment de bavarois 
19 avril

Plateau de fruits de mer, desserts et forfait boissons 

   35€  par personne 

Uniquement sur réservation
Homards, Scampis, langoustines, crevettes grises, bigorneaux, huitres, coquillages…

6 avril et 3 mai

· Saumon et elbot fumé, croustillant à la ricotta 

Ou

Artichaut vinaigrette ou farci

· Carré d’agneau aux asperges et à la gémolata

Ou

Épaule d’agneau rôtie aux olives et pignons de pin

· Les glaces et sorbets maison, 

 petits fours secs
10 mai

Restaurant fermé
Préparation journée « portes ouvertes » du dimanche 13 mai
Dimanche 13 mai

Journée portes ouvertes

Restaurant ouvert (menu disponible sur demande à partir du 16 avril)
24 et 31 mai

· Crème d’asperges

Ou 

Velouté de chou-rave à l’ail des ours 

Ou 

Carpaccio d’asperges blanches au jambon cru et mousse d’asperges

· Canard ou pintadeau à la sauge, risotto de petits pois 

· Déclinaison rhubarbe/fraise
Menus des Vendredi 17€
3 et 17 février
· Assiette de saumon fumé

ou

Noix de Saint-Jacques à la julienne de légumes et safran

· Côte à l’os, sauce Béarnaise, Choron ou Bordelaise

· Assortiment de bavarois

10 février
Préparation réception

Restaurant fermé
2 et 9 mars
· Langue de bœuf pochée, sauce piquante

Ou

Huîtres natures et gratinées au sabayon

· Volaille farcie à la duxelles de champignons, flan au brocoli et chou-fleur
· Parfait glacé au Baileys et mousse de chocolat blanc

Ou

Crêpes Suzette

16 et 23 mars
· Ris de veau braisé, sauce porto

Ou

Millefeuille de pomme de terre et saumon fumé, crème aigre

· Tartare de bœuf, pommes frites et salade composée

Ou

Canard rôti, à l’orange

· Tarte au riz, fantaisies chocolat
30 mars et 27 avril

(
Brochette de lapin, salade avocats

et tomates

(
Emincé de canard, sauce porto,

Beignets de légumes

(
Sorbet de noix de coco en tulipe sur 
tartare d’ananas

20 avril

Plateau de fruits de mer, desserts et forfait boissons    35€  par personne 

Uniquement sur réservation
Homards, Scampis, langoustines, crevettes grises, bigorneaux, huitres, coquillages…

4 et 18 mai
· Variété de sushi

Ou

Asperges sauce mousseline

· Souris d’agneau confite en feuille de brick

Ou

Carré d’agneau et caviar d’aubergine

· Nougat glacé

11 mai
Restaurant fermé

Préparation de mise en place pour la journée « portes ouvertes » du dimanche 13 mai
Dimanche 13 mai

Journée portes ouvertes

Restaurant ouvert (menu disponible sur demande à partir du 16 avril)

25 mai et 1 juin
· Asperges à la flamande
Ou

Risotto crémeux de cuisses de grenouilles

· Dos de saumon poêlé sur fondue de fenouil, coulis de poivron
Ou 
Filets de rouget et calamars, pâtes grecques au chorizo
· Composition autour de la framboise et de la pistache
