RESTAURANT D'APPLICATION RESTAURANT D’INITIATION

LUNDI
03 NOVEMBRE
AU

VENDREDI




DEJEUNER DINER

du mardi au vendredi le mardi et le jeudi
Accueil 12h00-12h15 au plus tard  Accueil 19h00-19h15 au plus tard

Menu tout compris Menu hors boissons

(prix selon le menu du jour)

1 Apéritif, Entrée, Plat

Entrée, Plat, Dessert, Café Plateau de fromages
Dessert

Vin en supplément (de 1,50€ a 6€)
Verre 12cl, Quart 25cl, Carafe 50 cl

Nous vous rappelons que les menus sont susceptibles d'étre modifies
selon les arrivages de nos fournisseurs partenaires.

Vous pouvez réserver votre table:

en ligne sur notre site internet : onglet “Nos restaurants et bars”
puis “Réservations restaurants”.

par mail : restaurant.belliard20@gmail.com

Notre premiére vocation est de former nos jeunes a
un métier et de les préparer a un diplome.

Nous comptons sur votre aide et votre indulgence.
Merci pour eux !

E?E.ial’ﬂ

CAMPUS
DE LA GASTRONOMIE DURABLE
PARIS 18°



Flamiche aux poireaux

boulet saute aux champignons de Paris, puree de panais,

flan de cresson %17

Restaurant ferme

ou Poulet poché, creme parfumeée a l'estragon, riz pilaf

Tarte aux pommes a l'ancienne %7

Creme de potiron aux croutons et magret fume <=

Carbonade flamande, chicons braisés #*

Restaurant ferme

Mousse au chocolat noir, tuile aux amandes

Aioli de morue fraiche

Pagout de joues de porc mijoté a la bourguignonne, carottes de Crécy, riz pilaf
ou Ragout d'agneau des Pyrénees aux légumes d'automne ¢

i:’lateau de fromages affinés

Le Saint-Honoré de notre brigade CS CDR ou Le Chariot de desserts Belliard

Velouté de potimarron, %’
éclats de chataigne, lard croustillant

Curry d'agneau, riz aux courgettes
Créme brulée

Restaurant ferme

Tartare de maquereau,
betterave en brunoise, @mulsion au raifort

Supréme de pintade réti, sauce forestiére
legumes d'automne et polenta

Nougat glace

Tarte aux escargots Eo

Sauté d'agneau des Pyrénées, légumes de saison

Choux a la creme

Minestrone, gambero rosso et basilic frais ou Ardoise italienne ou Lasagne de haddock

Osso-buco milanaise, polenta crémeuse au parmesan, gremolata

ou

blateau de fromages italiens

Avocat cocktail

Mignon de veau a la graine de moutarde,
flan de brocolis, pomme Darphin

Douceurs de nos patissiers

Endives au bleu, noix, noisettes et oignons rouges

Merlan a l'anglaise, beurre maitre d'hétel,
léegumes glaceés

Py
I

Tarte aux pommes, glace vanille %-



Potage paysan facon garbure du Gave de Pau

Saute d'agneau, legumes d'automne w
ou Blanquette de veau a l'ancienne, riz pilaf,

Restaurant fermé

Créme brdlée a la féeve de tonka

Velouté de chataignes, chips de pancetta =

Filet de boeuf poélé, sauce bordelaise,

Restaurant ferme : -
gratin de pommes de terre aux cepes

Poire Belle-Helene

Crépe de mais au foie gras Salade de mache, betteraves et noix

vinaigrette au miel
Magret de canard au gingembre, vinaig

purée de patates douces, navets glacés | Filet de merlan poéle, risotto aux champignons

Le Chariot de desserts Belliard Poire pochée au vin rouge et épices i’
Huitres
ou

Pave de saumon en chaud-froid a la parisienne, tomate garnie
Escalope de veau franc-comtoise, legumes glaces, pommes dauphines
ou

blateau de fromages de nos regions

Créme brulée a l'anis de Pontarlier et petits fours secs

Petits choux farcis aux fruits de mer, Quiche lorraine
sauce vin blanc Supréme de volaille aux champignons,
Blanquette d'agneau a lestragon, poélée de topinambours et chataignes %
riz pilaf et légumes glacés. Dame blanche

Verrine de compotée de pomme locales
granola maison  ## 7

N



Menus du 17 au 21 novembre 2025

Lundi 17.11 Entrée du jour

midi Supréme de volaille, sauce forestiére, riz pilaf Restaurant fermé
Creme caramel

Mardi 18.11 Quiche au saumon, beurre blanc a l'aneth

midi Cote de veau a la creme, poélée de champignons Restaurant ferme
des bois &7
Tiramisu servi au gueridon

Soir Menu Rose

Baiser d'amour au fromage de chevre frais a la rose
Tartare terre & mer aux deux saumons a la rose @

Magret de canard sauté, riz rose et champignons de Paris farcis a la rose

Plateau de fromages affinés
Tiramisu en verrine a la rose et Madeleine rosee 25€

Mercredi 19.11

Ravioles de champignons, bouillon clair -

*%:

Filet de lieu noir en crote dherbes, et

¥

midli .
Restaurant ferme . ) . .
ecrase de panais et poireaux fondus
Poire Belle Heléne, sable breton 16€
Jeudi 20.11 Feuilleté d'oeufs brouillés, Tartare de légumes d'automne %7
midi o CEufs poches en meurette Epaule d'agneau braisée, gratin dauphinois
Pave de boeuf sauce au poivre, Cr‘eme brulée aux marrons 18€
purée de Belle de Fontenay
ou Crépinette de saumon, beurre rouge,
soir embeurrée de choux

bessert du jour 18€

After-work QY o

Soirée Piano Bar animée par Francois Chauveau

Formule cocktail et amuse-bouches 22€
Vendredi 21.11 | Salade d'endives, noix et roquefort '(_ Assiette de charcuterie et pain spéciaux @
midi Filet de dorade grillée en crolite de citron, | Pave de cabillaud roti, beurre anise et riz creole

légumes grillés et vinaigrette tiede (@) Charlotte aux mangues & 18€

Assortiment de choux 18€



Tarte aux legumes et aux champignons B

Sauté de veau marengo, pommes a l'anglaise Restaurant ferme

i_e Chariot de desserts Belliard

Beignets de gambas, sauce tomate au basilic
Bar grillé a l'anis, petits legumes glaces @

Tarte aux pommes &’

Restaurant fermé

Oeufs cocotte au saumon fume, créme de ciboulette ou Quiche forestiere

Magret de canard aux figues, champignons de Paris farcis, pois gourmands
ou Civet de sanglier, tagliatelles fraiches

blateau de fromages affinés
Le Chariot de desserts Belliard

Menu Bistrot
Tomates mozzarella, sauce pesto, pignons rotis Restaurant ferme

Parmentier de queue de beoeuf, mesclun aux herbes

Aumoniere de poires fondantes a la vanille

Oeuf cocotte au foie gras frais Beignets de courgettes, sauce aioli

et champignons de Paris Filet de lieu noir, sauce au vin blanc,
Fricassée de volaille aux morilles, riz arlequin poireaux fondus @ o

ou Trongon de turbo poche sauce hollandaise, @ Tarte aux pommes, chantilly vanillée
epinards, pommes a l'anglaise s

i
Pain perdu dore minute aux pommes caramelisees,
glace vanille

Salade de raie aux capres et croutons
ou Ficelle picarde, salade mesclun

Chili aux haricots rouges
ou Magret de canard de Challans sauce Bercy, pommes Duchesse

Plateau de fromages de nos regions

Vacherin glace parfumé au Grand Marnier

Potage Minestrone Bruschetta saumon et mozzarella

Goujonnettes de merlan au parmesan,

Osso-buco milanaise, polenta aux herbes
sauce Orly et riz pilaf (&)

Poires pochée au vin rouge et épices %
Tarte au chocolat, creme anglaise



Nous leur faisons confiance

Dans le cadre de son activite, le Campus Belliard collabore
avec des fournisseurs engages, soigneusement selectionnes
pour leur expertise et leur adhésion a nos valeurs. Ces
partenaires, speécialisés dans leurs domaines respectifs,
garantissent la qualité des produits et équipements
nécessaires a la formation de nos apprenants.

Qu’il s’agisse des matieres premieres utilisees en cuisine, des
outils de patisserie ou des equipements professionnels pour
I’hotellerie et la restauration, chacun de nos partenaires
partage notre vision d’'une gastronomie durable. Leur
engagement et leur fiabilité sont essentiels pour offrir un
enseignement pratique et responsable, aligné sur les enjeux
d’aujourd’hui et de demain.

A Tous les plats proposés a la carte sont confectionnés sur place et a base de
produits frais ou crus.

Poisson ou fruit de mer issue de sources durables et réfléchies.

oun P/ . o, 7 . y
R Nous respectons la saisonnalité des fruits et léegumes.

Découvrez des plats sains et respectueux B e |_|_ i a rD

de I’environnement réalisés par la brigade W

de notre nouvelle formation CAMPUS
. . . A DE LA GASTRONOMIE DURABLE
“FCIL Cuisine Bien-Etre et Durable” DARIS 18°



