le Clos d’or

Le Clos Vigny

Restaurant d'application

Le Croqg’ Pouce

Restaurant péedagogique




Nos restaurants

Le Croq'Pouce

De 12h a 13h30 du lundi au jeudi

Restaurant pédagogique

De 12h a 14h du mercredi au
vendredi

Restaurant d'application



Accuell des séminaires

Nous mettons a votre dispositions une salle de conférence de
100m? équipée (vidéoprojecteur, enceintes, micro, tableau )

Lycée Lesdiguieres, site Clos d’or
6 rue Alfred de Vigny
38100 Grenoble

4 |
Réservations au 04 76 23 21 63 &=
ou en lignhe



Les tarifs des restaurants

Le Croq' Pouce
de 12h a 13h30 du lundi au vendredi

MENU CROQ' POUCE 1250 €
Entrée, plat principal, dessert
PAUSE CAFE, JUS DE FRUITS, VIENNOISERIES 500 €

FORFAIT SEMINAIRE 21 €

Salle de réunion, pause cafg,
repas Croq' pouce, vin (25cl/pers)

Le Clos Vigny

de 12h d 14h du mercredi au vendredi

MENU PREFERENCE 21 €
Mise en bouche, entrée, plat principal, dessert

FORFAIT GROUPE 28 €
Kir, repas "préférence”, vin(25cl/pers) & café

FORFAIT SEMINAIRE 32 €
Salle de réunion, pause café,
repas "préférence”, vin (25cl/pers)

SOIREE CLOS D'OR 32 €

SOIREE TRUFFES 85 €

————



Les menus

Découvrez les menus de septembre 2026 & juin 2027




Madame, Monsieur, Chers clients,

Les menus sont définis par I'équipe enseignante en début d’année
scolaire de maniére a assurer leur cohérence avec les objectifs
pedagogiques et les apprentissages vises.

Malgreé cela, il peut arriver que nous soyons amenes a faire quelques
ajustements en fonction de certaines contraintes, comme un
probleme de livraison, une indisponibilité de produit ou une
evolution de tarif.

Il peut egalement étre intéressant, dans le cadre du travail avec les
eleves, de modifier ponctuellement une préparation ou une
technique afin de pouvoir la retravailler avec eux et de s’adapter au
mieux aux objectifs pédagogiques.

Nous comprenons que ces changements puissent parfois
surprendre ou étre contraignants et nous en sommes sincerement
desoles.

Nous faisons toujours au mieux pour respecter les menus prevus
mais certaines situations nous obligent malheureusement a nous
adapter.

Nous vous remercions vraiment pour votre comprehension et votre
bienveillance face a ces petits ajustements qui nous permettent de
faire au mieux, tant pour la qualité des repas que pour le travail
realisé avec les eleves.

Avec toute notre convivialite,

Sebastien GAYET,
Directeur Déléeguée aux Formations



Menus du 7 au 11 septembre

Le Clos
Q'ﬁ CroqPouce vigny

de 12h a 13h30 de 12h a 14h

Lundi Mercredi

Tomates, betterave, mozzarella

Fermeé , _
Escalope de volaille sautée au
citron, pommes de terre sautées
Gaspacho de fruits rouges, sorbet a
_ la menthe
Mardi
Fermeé Jeudi
Salade dauphinoise, pommes de
terre et murgon, sauce vinaigrette
échalote & persil.
Mercredi Filet de truite & la grenobloise,
carottes glacées au génépi,
polenta a la noix.
Ferme Créme brdlée a la Chartreuse, tuile
croustillante.
Vendredi
Jeudi ) o
Tarte aux légumes d'été
Pintade rétie au jus, pommes de
Fermé terre au four et tomate provencale

Creme caramel et sa tuile aux

amandes
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Menus du 14 au 18 septembre

F ]'ﬁ CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi

Fermeé

Mardi

Fermeé

Mercredi

Fermeé

Jeudi

Fermé

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Tartare océan

Morue en crolte d'amandes, purée
coco a l'ail et au pesto

Chocolat liégeois

Jeudi

Cappuccino de crustacés en
velouté

Entrecote double cuite a votre
convenance, sauce Choron,
pommes de terre du jour

Creme brdlée d la feve de Tonka,
salade d'agrumes

Vendredi

Nem au fromage de brebis et aux
petits legumes

Bourride du soleil et sa garniture

Amandine aux poires, caramel
beurre salé
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Menus du 21 au 25 septembre

Le Clos

Q'ﬁ CroqPouce vigny

de 12h a 14h
de 12h a 13h30

Lundi Mercredi

Pissaladiere de rouget a la
Fermé provencale

Sauté d'agneau a la provencale,
ratatouille minute, écrasé de
pommes de terre

Mardi Tarte au citron et au basilic

Jeudi
CEuf parfait en meurette, crodtons,

lardons, oignons, vin rouge.

Fermeé

Poulet Gaston Gérard, pommes
grenailles et purée de céleri.

Mercredi
Gougeres sucrées aux pommes,
coulis de cassis.
Fermeé
Vendredi
Gravlax de saumon ad la betterave,
Jeudi salade d'herbes fraiches
Canette vice et versa et sa sauce,
légumes et chips
Fermeé

Trio de mousse de poire, chocolat

et caramel
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Menus du 28 septembre au 2 octobre

de 12h a 13h30

Lundi

Fermé

Mardi

Fermeé

Mercredi

Caponata d'aubergine

Escalope de dinde sauce
aux champignons,
Jardiniere de légumes

Dessert de nos patissiers

Jeudi

Macédoine en folie

Poulet roti, gratin
Dauphinois

Dessert de nos pdatissiers

Vendredi

Fermé

CroqPouce

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Petit paté d’agneau de Pézenas aux
raisins secs

Bourride d la sétoise, pommes
vapeur spigoléee

Creme catalane accompagnée de
sa tuile a l'orange

Jeudi

Samossa chevre épinard, crudités
en vinaigrette

Bouillabaisse moderne

Tarte fine aux pommes et creme
d'amande, glace caramel au
beurre salé

Vendredi

Raviole fraiche de champignons et
butternut, sauce tomatée

Papillote de sole meuniéere, wok de
légumes

Delice du Roi, sauce chocolat
chaude
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Menus du b5 au 9 octobre

Croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi

Tomate monégasque

Poulet réti, jus de réti au
thym, Ratatouille

Dessert de nos pdatissiers

Mardi

Tartare de légumes

Cuisse de volaille au thym
haricots verts a l'ail

Dessert de nos pdatissiers

Mercredi

Salade de pommes de terre
aux herbes et aux pignons

Escalope de porc, sauce
creme et moutarde
Ratatouille fine

Dessert de nos patissiers

Jeudi

Créme de butternut,
noisettes roties

Poulet réti & bohémienne

Dessert de nos pdatissiers

Vendredi

Assiette de crudités
R&ti de dinde aux
champignons, gratin
dauphinois

Dessert de nos patissiers

10

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Chipirons a la basquaise

Magret de canard au piment
d’'Espelette, pommes sarladaises,
légumes croquants

Poire pochée au vin rouge, glace
AuX pruneaux

Jeudi

Bretzel garni fromage frais, radis,
persil, raifort, frisée.

Poulet au Riesling, chou a
choucroute et pommes vapeur.

Tarte alsacienne, Kéaskleche au
fromage blanc, coulis de cerises.

Vendredi

CEuf poché a la bourguignonne et
escargots persillés

Poisson Arlequin, sauce
hollandaise, pommes accordéon

Crépes accompagnées de
pommes sautées et flambées a la
Normande

.
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Menus du 12 au 16 octobre

de 12h a 13h30

Lundi

Tarte aux poireaux

Escalope de porc grillée,
sauce moutarde, Haricots
verts et pommes sautées

Dessert de nos pdtissiers

Mardi
Macédoine de légumes

ROti de porc aux épices,
courgette et fenouil

Dessert de nos patissiers

Mercredi

Salade d’endives au bleu
de Sassenage

Poulet réti aux deux purées

Dessert de nos pdatissiers

Jeudi

Velouté Dubarry

Boeuf Strogonoff, ratatouille

Dessert de nos pdatissiers

Vendredi

Salade de lentilles aux
lardons et ceuf poché

Escalope de volaille sautée, |

sauce creme ad lI'estragon
et poélée de léegumes

Dessert de nos patissiers

.......... g 'I‘I

Croq'Pouce

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

CEufs brouillés au saumon fumeé

Papillote de poisson, beurre blanc,
riz aux herbes

Brownie, glace au lait damandes et
amaretto

Jeudi

Rillettes de maquereaux au citron,
herbes fraiches

Carbonnade flamande, endives
braisées et pommes fondantes

Flamiche aux pommes et vergeoise

Vendredi

Traditionnel tartare de saumon,
herbes et condiments

Civet de sanglier, pates fraiches &
légumes d’'automne

Chariot de fromage ou Parfait
glacé a la Chartreuse

~
\
® & 2 @ & o

T EEREER



® & & & o
o o000

Menus du 2 dau 6 novembre

Croq'Pouce e C
de 12h a 13h30 e OS
Vigny
Lundi de 12h & 14h
Potage cultivateur, tuilede
parmesdan
Curry de poulet & riz créole Mercredi
Dessert de nos pdtissiers Ravioles de fruits de mer, sauce
| ameéricaine
Mardi Poulet roti, farce et jus court, chou-
Salade de haricots vertset fleur roéti tandoori, gratin
tomates

dauphinois

Blanc de dinde a la moutqrde,é

pommes sautées Flan pdatissier a la pistache

Dessert de nos pdtissiers

‘ Jeudi
Mercredi |
Coleslaw (chou blanc& Poireaux fondants, sauce moutarde

carottes, mayonnaise) & ceufs durs mixés.

RoOti de porc, jus au thym,
écrasé de pomme de terre @
la ciboulettes

Bavette a I'échalote pommes
sautées et fricassée de
champignons de Paris.

Dessert de nos patissiers o R ]
Flan parisien a la pistache et glace

Jeudi au chocolat
Escabéeche de choux fleur au | :
citron et raz el hanout Vendred]
Escalope de dinde sauce aux CEuf en meurette en deux cuissons
champlgnons, riz Arlequm fqgon bourguignonne
Dessert de nos patissiers Fricassé de volaille aux

_ | champignons, riz pilaf aux légumes
Vendredi P9 P J
Crémadalentilas carrasin Nonette & lorange, creme anglaise
chips de jambon ' aux épices, sorbet cassis.
Colombo de porc, riz pilaf | /
Dessert de nos patissiers |
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Menus du 9 au 13 novembre

de 12h a 13h30

Lundi
Potage parisien

Blanquette de volaille
estragon, riz pilaf

Dessert de nos pdtissiers

Mardi

Champignons d la grecque

Escalope de porc au cidre, riz

pilafla moutarde, pommes
sautées

Dessert de nos pdtissiers

Mercredi

FERME

Jeudi

CEuf mayonnaise aux
champignons

Fricassée de volaille au cidre, |

riz pilaf

Dessert de nos pdatissiers

Vendredi

Creme de potiron

Matelote de poisson blanc,
pommes a l'anglaise et
carotte vichy

Dessert de nos patissiers

___________ '|3

Croq'Pouce

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

FERME

Jeudi

Tarte fine aux poireaux confits,
sauce moutarde

Bavette au poivre, frites maison,
haricots verts en persillade

Paris-Brest

Vendredi

Bisque armoricaine revisitée

Piece de boeuf double cuite a votre
convenance sauce Chumichurri,
rose de pommes de terre et
léegumes du moment

Créeme brulée Chartreuse et sa tuile

~
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Menus du 16 au 20 novembre

Croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi

Créeme de potiron, noisettes
roties

Joue de boeuf confite,
pomme purée

Dessert de nos patissiers

Mardi

Céleri rave aux agrumes

Sauté de beeuf au paprika

Dessert de nos pdtissiers

Mercredi

CEufs mimosa a la
betterave

Fricassée de volaille au
cidre, riz pilaf

Tarte aux pommes

Jeudi

CEuf mimosa
Veau Marengo

Tarte aux pommes

Vendredi

Créeme de légumes au curry

Axoa de veau au piment
d’Espelette, pommes
croquette

Dessert de nos pdatissiers

............ g 'I 4

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

CEuf poché d la beaujolaise

Magret roti, coings et pommes

darphin

Bavarois a la mangue

Jeudi

CEuf poché sur une salade aux deux

saumaons

Carré de Porc braisé au jus,
assortiment de petits legumes

Savarin au sirop des Antilles, glace
vanille, Ananas réti et chantilly

Mminute

Vendredi

Soupe de moules au safran,
julienne de légumes étuvés

Canard poélé jus court au pineau
des Charentes, mitonnée de
legumes au thym

Tatin aux pommes, caramel au
beurre salé

\
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Menus du 23 au 27 novembre

Croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi
Tarte a l'oignon

Supréme de volaille grillé,
sauce béarnaise, Pommes
grenaille

Dessert de nos pdatissiers

Mardi
Mille-feuille de légumes

Agneau confit jus court a l'ail,

semoule aux raisins

Tarte aux pommes

Mercredi

CEufs mimosa

Fricassée de volaille aux
champignons, Riz pilaf aux
légumes

Tarte aux pommes a
I'alsacienne

Jeudi

CEufs brouillés florentine

Boeuf bourguignon, pomme
de terre a l'anglaise

Tarte aux poires

Vendredi

Quiche lorraine

Sauté de porc ‘fagon
bourguignonne’, Polenta
crémeuse aux champignons

Dessert de nos patissiers

15

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi
Velouté de voldadille de la mere Brazier
Entrecote double, sauce « marchand

de vin », variation sur la pomme de
terre (dauphine croquette, duchesse)

Tartelette pdatissiere, chantilly &
caramel

Jeudi

Truite marinée fagon Gravelax & laneth

et aux baies roses, vinaigrette
d'agrumes

Canette en deux cuissons, jus de
rotissage, Chips et petits IEgumes

Mousse en trilogie caramel, poire et
chocolat, sablé breton et poires
sautées

Vendredi

Fricassée de champignons sauce
Mmousseuse aux épices et ceuf poché

Pavé de maigre en crolte d'agrumes,
fenouil braisé, risotto safrané, sauce
hollandaise

Mirliton aux pommes flambées au
Calvados, caramel d'épices et glace
vanille

e
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Menus du 30 novembre au 4 décembre

Croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi

Tarte potimarron &
parmesan, noix de Grenoble

Dos de saumon au four,
beurre nantais, legumes
glacés

Dessert de nos pdtissiers

Mardi
Quiche lorraine

Filet de lieu poché, beurre
blanc Iégumes de saison

Dessert de nos pdtissiers

Mercredi

Salade grenobloise & ceuf
poché

Boeuf bourguignon, Pomme

de terre a I'anglaise

Dessert de nos pdatissiers

Jeudi

CEufs brouillés portugaise
Fricassée de volaille aux
champignons, écrasé de
pommes de terre

Dessert de nos patissiers

Vendredi

Flamiche aux poireaux & au
saumon

Dos de cabillaud et beurre
blanc, pomme de terre &
I'anglaise

Dessert de nos pdtissiers

16

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi
Soupe de moules au choux fleur
Carré de porc a la bretonne, Poélée

d'artichauts au curry breton et
pommes de terre aux salicornes

Kouign amann, pommes caramel au
beurre salé

Jeudi

Murgon en brioche, miroir de Porto et
petite salade d'automne

Daurade grillée minutes pour deux,
artichauts et compagnie

Chariot de fromages
Parfait glacée Chartreuse et feuilles de
Chocolat

Vendredi

Blanc manger aux choux fleurs aux
crevettes

Waterzoi de volaille aux [égumes

Ch'tiramisu
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Menus du 7 au 11 décembre

Croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi

Tarte fine aux sardines
escabeche

Poulet réti, jus court, Purée au |

beurre noisette

Dessert de nos patissiers

Mardi

Mousseline de saumon et de
Saint-Jacques (pétoncles)

Supréme de volaille aux
champignons légumes
oubliés

Café gourmand

Mercredi

Salade gourmande

Sauté de sanglier, frites de
polenta léegumes racines
glaceés

Café gourmand

Jeudl

CEuf en meurette, royale aux
cepes

Pot-au-feu festif, collection de

légumes oubliés

Dessert de nos pdtissiers

Vendredi

Ceviche de poisson blanc
aux agrumes

Cuisse de pintade rotie au
miel et sésame, Chou pak
choi a I'ail

Dessert de nos pdtissiers

17

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Pressé de queue de boeuf et
cromesquis de camembert de
Normandie

Filet de sole a la dieppoise, carottes
des sables, riz cremeux

Crépes normandes aux pommes et au
Calvados

Jeudi

Tartare de thon assaisonné a votre
convenance

Sauté de sanglier fagon civet, pdtes
fraiches, légumes racines

Chariot de tartes et entremets

Vendredi

Saint Jacques, purée de céleri, mangue
et son émulsion

Rdble de lapin farci aux champignons
au jus, crigue de pommes de terre,
chou-fleur roti, carottes glacées

CEuf a la neige aux pralines, creme de

pistache

.
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Menus du 14 au 18 décembre
J Ccroq'Pouce
de12h a13h30 le Clos
MENU DE NOEL-16€ Vigny
Lundi de 12h & 14h

Blinis de sarrasin, rillettes aux
deux saumons

Blanquette de dinde aux Mercredi

marrons, flan de potiron,frites . ) ,

de polenta Saint Jacques snackées, purée de
N | petits pois

Dessert de nos pdatissiers

_ Civet de sanglier, cassolette de
Mardi légumes racines

Salade gourmande ] . . r
9 Millefeuille déstructuré

Sauté de sanglier aux
champignons, polenta

crémeuse
Café gourmand :

2 Jeudi
Mercredi |
g biaillie bk e plntelite e Fermeture exceptionnelle
legumes |

Fricassée de volaille aux OUVERTURE en SOIREE

trompettes, frites de polentaq,
endives carameélisées

Café gourmand

. Vendredi
Jeudi
eifpelie e Eharadleaas Beignets de gambas sauce du soleil
chataignes | "y

| levant, salade de crudités
Mijoté de veau au vin jaune et ‘ L
topinambours Jambonnette de volaille dauphinoise
Dessert de nos patissiers Omelette norvégienne (passion/
_ | framboise)

Vendredi

Soufflé de pomme de terre au |
saumon fumé |

Pavé de sandre en crolte de
noisettes, purée de panais /

:Dessert de nos pdtissiers
o

. 18
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Menus du 4 au 8 janvier

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi

FERME

Mardi

Creme Dubarry

Filet de poisson pang, purée
de patate douce au citron

Gratin de fruits

Mercredi

Potage Saint-Germain aux
croutons

Blanquette de veau a
I'ancienne, IéEgumes glacés

Dessert de nos pdtissiers

Jeudi

Minestrone

Filet de truite a la grenobloise,

lentilles vertes du Puy

Bananes flambées

Vendredi

CEufs mimosa

Maquereau grillé sauce

vierge, fondue de poireaux &

riz aux herbes

Panna cotta aux fruits rouges

12

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

CEuf en meurette et escargots de
bourgogne

Entrecote charolaise sauce dijonnaise

Pomme darphin et [éegumes croquants
du jardinier

Dessert de nos patissiers

Jeudi

MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Vendredi

CEuf poché aux deux saumons

Roulade de carré de porc au curry vert,
flan d’épinards et carottes

Baba au Rhum, glace aux épices,
ananas caramélisé & flambé

.
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Menus du 11 au 15 janvier

gg'ﬁ Croq'Pouce
de 12h & 13h30 le Clos
Vigny
Lundi de 12h & 14h
Crudités variées
Escalope de dinde a la Mercredi

creme, tagliatelles fraiches

Tarte aux pommes

Fine bisque d'étrilles

Mardi : . . .
Civet de sanglier aux airelles, garniture

Créme de potiron d'automne

Filet de cabillaud et legumes Crépes flambées

d'hiver |

Tarte aux fruits de saison

Jeudi

Mercredi MENU EXAMEN

Creme de carottes au cumin (Pas de modification possible)

Dos de colin poché, beurre
blanc aux agrumes, léegumes
glacés |

A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus
Dessert de nos patissiers

Jeudi | Vendredi
Garbure Béarnaise au canard Lingot de murgon, sauce Porto
Aile de raie meuniere, fondue Daurade grillée, artichaut et autres
de poireaux et riz pilaf ; légumes
Profiteroles . p
Tarte Tatin, mascdarpone au Sp&CUlOOS

Vendredi
FERME

20 r g
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Menus du 18 au 22 janvier

) Ccroq'Pouce
de12h a13h30 le Clos
Vigny
Lundi de 12h & 14h
Assortiment de charcuterie
Cote de porc charcutiéere, Mercredi

pommes Pont-Neuf

Supréme de volaille fermiere, romaine

Tarte aux poires amandine et Vinqigrette Caesar

Mardi Brochette d'encornets aux épices,
Minestrone semoule aux amandes et raisins secs,

| fenouil braisé
Pavé de saumon en papillote, |
ragodt de lentilles vertes du Entremets chocolat et praliné
Puy, sauce beurre blanc |

Creme brdlée a la vanille

Jeudi

Mercredi CEuf cocotte a la normande servi dans

CEufs brouillés portugaise une brioche, moules & creme

Papillote d'églefin, purée de | Carre de porc aux pommes, chou

coco de Paimpol braisé a la creme d’Isigny.
Créme renversée au Teurgoule & pommes flambées.
caramel |
Jeudi :

| Vendredi
Créme de carottes au curry et |
chips de carotte MENU EXAMEN
Papillote de poisson aux (Pas de modification possible)
epices, purée de coco de |
Paimpol A découvrir sur place a 16€

Chou chantilly 1 verre de vin et 1 café inclus

Vendredi
FERME

21
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Menus du 25 au 29 janvier

] croq'Pouce
de 12h & 13h30 le Clos
Vigny
Lundi de 12h & 14h
Verrine d'avocat sauce |
cocktall Mercredi

Viennoise de poulet, sauce
tartare; Purée de carottes au Déclinaison autour de « CEuf, lard et
curedma petit pois »

Tarte Tatin, glace vanille Carré de cochon réti garniture

forestiére (tourte de pommes de terre

Mardi choux étuvé)
FERME Omelette norvégienne
, Jeudi

Mercredi ourdes | . Yl

- Palourdes farcies au beurre d'a gues
Omelett I heddar & | . . p !
esclun oo poireaux fondants citronnés.
Papi”{)te de saumon aux CCII‘I’é de pOI’C fu mé au fOih, jUS court au
olives et tomates confites, cidre, chou-fleur en trois textures.

risotto safrané
| Crépes flambées au Calvados, glace
Creme bralée a la vanille caramel beurre salé, brunoise de
pommes caramelisées.

Jeudi

Créme de céleri et pommmes Vendredi

Papillote de poisson a l'oseille, MENU EXAMEN

sarrasin |

Crome caramel (Pas de modification possible)
| A découvrir sur place a 16€

Vendredi 1 verre de vin et 1 café inclus

FERME |

22

® o0 0 0 o
T EEREER
e & 85 & & &



e ® & @ @

Menus du 1¢" au 5 février

] croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi
Crudités

Cordon bleu maison, frites
fraiches, déclinaison de
mayonnaise

Creme bralée

Mardi

FERME

Mercredi

Champignons a la grecque

Escalope de volaille panée,
sauce tartare; Purée de

patate douce au gingembre

Crépes Suzette

Jeudi

Potage julienne Darblay

Goujonnette de poisson,
sauce tartare, purée de
patate douce au gingembre

Pot de creme

Vendredi

FERME

25

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Escargots & la charentaise (chair &
saucisse, cognhac, Pineau des
Charentes, fenouil) esprit « Vol au vent »

Ballotine de poisson blanc, beurre épicé,
épeautre, fenouil et raisins secs.

Péche melba revisitée sur un clafoutis &
la péche

Jeudi

Tempuras de crevettes sauce Eurasie,
julienne de léegumes craquants

Jambonnette de poulet Label Rouge
garni d'une farce fing, jus de braisage
et gratin

Soufflé chaud aux pruneaux et a
I"’Armagnac

Vendredi

Creme de pois cassés, mousse de lard
et croutons

Nougat de joue de boeuf braisé,
carottes en texture et poireaux

Paris-Grenoble revisité

.
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Menus du 8 au 12 février

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi

Assiette de charcuterie

Diots au vin blanc, gratin
dauphinois

Creme caramel

Mardi
FERME

Mercredi

Tartelette a la tomate et olives

Filet de poisson pané, sauce
tartare, Pommmes de terre
grenailles roties

Fruits flambés

Jeudi

Poireau vinaigrette

Steak grillé, sauce Choron,
pommes boulangeres

Péches flambées et glace
vanille

Vendredi

FERME

24

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Salade de lentilles vertes du Puy et
truite fumee

Poulet de Bresse sauce supréme,
ravioles de Royans et tombée
d'épinards

Soufflé glacé a la Chartreuse, coulis de
fruits rouges et meringue croquante

Jeudi

Coquilles Saint Jacques, purée de céleri
et émulsion de barbes

Rdble de lapin farci, jus de rotissage et
lEgumes de saison

CEuf a la neige minute au choix

Vendredi

Croustillants a la fourme d Ambert &
salade de lentilles

Poulet aux écrevisses, riz aux petits
légumes

Parfait glacé Chartreuse et sa tuile au

chocolat

.
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Menus du 1" au 5 mars

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi
Verrine

Escalope de volaille sauce
forestiere; Purée de patate
douce

Génoise chocolat ‘"comme
une Forét Noire"

Mardi

Créme de carottes au romarin

Papillote de cabillaud au
chorizo, creme de coco de
Paimpol sauce beurre rouge
(vin rouge)

Profiteroles

Mercredi
FERME

Jeudi

Céleri rémoulade

Pavé de saumon grillé sauce
Béarnaise, épinards et
écrasée de pommes de terre

Ananas flambés et glace
vanille

Vendredi

FERME

25

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi
MENU EXAMEN

(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Jeudi

Raviole fraiche farcie d'épinards et de
ricotta, sauce tomate maison

Sole meuniere, ragout de léegumineuses
de saison

Profiteroles aux trois parfums, sauce
chocolat chaude

Vendredi

Bisque de crabe, sauce rouille et
croutons

Piece de boeuf grillée sauce Choron,
légumes étuvés au thym, pommes
Pont-Neuf.

Quatre quart facon Tatin, pommes
roties au cidre

.
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Menus du 8 au 12 mars

] croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi
Salade d'ceuf poché

Piece de boeuf, sauce
«marchand de vin », pommes
Pont-Neuf

Ananas

Mardi

Salade au Saint-Marcellin et
NOix

Boeuf bourguignon gratin
dauphinois

Chou Chantilly

Mercredi

FERME

Jeudi

Fromage et salade de mdche,
vinaigrette a I'’échalote

CEuf poché hollandaise gratin
de crozets au reblochon

Dessert de nos pdtissiers

Vendredi

CEuf dur mimosa

Piece de boeuf grillé, sauce
béarnaise, legumes confits
et pomme gaufrette.

Ananas

26

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Jeudi
MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place a 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Vendredi

Cuisses de grenouilles roties, flan d'ail

et jus de persil

Volaille au vin jaune mitonnée de

légumes

Gratin de pommes au Macvin du jura

.
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Menus du 15 au 19 mars

CroqPouce
de 12h a 13h30 Lle Clos
Vigny

Lundi de 12h a 14h
Sardines "retour en boite"

Poulet au vinaigre & & Mercred|

I'estragon, blezotto _ o
Let’s celebrate Saint-Patrick's Day

Brioche facon pain perduy, _
créme anglaise Seafood chowder (sou§>e de poisson

irlandaise

Mardi o .
Souris dagneau confite, pomme
Omelette aux champignhons mousseline choux de Bruxelles et

: o anais réti au miel
Sauté de porc au curry, riza P

lananas Brioche perdue glace pistache
Cerises jubilé et glace
vanille :
Jeudi
di Sainte-Maure-de-Touraine pang,
Mercredi sauce a la betterave, mesclun.
FERME Lieu jaune en écailles de pommes de
terre, beurre nantais, épinards tombés,
Jeud purée safranée.
Mille-feuilles aux Tarte Tatin fagon palet breton, glace au
champignons fromage blanc, coulis d’abricot.
Darne de colin poché sauce
hollandaise, legumes glacés _
Vendredi

Mousse au chocolat
Carpaccio de daurade au citron vert

Vendredi Carré de porc farci au chorizo, polenta
Rillettes de maquereaux crémeuse et fI‘UItS SecCs
Risotto aux champignons Pavlova aux fruits

et au parmesan

Crumble aux poires et aux
pommes /

P

.
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Menus du 22 au 26 mars

CroqPouce
de 12h a 13h30

'F

Lundi

Salade de lentilles & ceuf
poché

Pavé de saumon réti, poélée
de legumes, pommes de terre
grenaille

Café gourmand

Mardi

CEufs en meurette

Darne de colin poché,
sauce hollandaise, Iégumes
primeurs

Ananas flambé et glace
vanille

Mercredi

Poireaux vinaigrette

Piece de boeuf grillé, sauce
Choron, pommes Pont-Neuf

Fruits flambés

Jeudi
FERME
Vendredi
FERME

28

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Saucisson brioché de saumon et
beurre blanc

Dorade grillée, émulsion au pastis,
fondue de tomates et purée aux olives

Assortiment de glaces, (féve de tonka,
pain d'épices) topping a la fraise et
caramel

Jeudi

Filets de maquereaux grillés sur salade
de haricots verts tiedes

Selle d Agneau farcie et jus au thym,
trilogie de garnitures

Millefeuille a la pistache et insert
bavarois framboise

Vendredi

Creme Dubarry aux moules

Mignon de cayon en croUte verte,
sauce bordelaise, accompagné de ses
légumes de printemps

Déclinaison aux 3 chocolats

.
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Menus du 29 mars au 2 avril

] croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi
FERME

Mardi

Feuilleté au fromage

Bavette d I'échalote,
pommes grendille a l'ail

Tartare d'ananas a l'huile
dolive, gingembre et sorbet
citron vert

Mercredi
Céleri rémoulade

Pavé de saumon grillé,
sauce béarnaise, épinards
et pomme vapeur

Mousse au chocolat

Jeudi

FERME

Vendredi

Velouté petit pois carotte
et Boursin

Filet de lieu poche, beurre
blanc , compotée de
légumes & riz pilaf

Café gourmand

25

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Salade dauphinoise

Sole meuniere a la mode Grenobloise
Ecrasées de 3 pommes de terre
(Patate douce, pommes de terre

vitelotte)

Crépes Suzette revisitées

Jeudi

Saumon mariné aux agrumes, salade
de fenouil et pickles de concombre

Magret de canard roti jus au miel et
vinaigre de cidre, purée de butternut et
pommes fondantes

Plateau de fromages ou profiteroles,
sauce chocolat chaude

Vendredi

Assiette nordique, creme acidulée et
blinis
Filet mignon de porc roti, riz &
'espagnole et jus de paélla

Plateau de fromage ou Savarin
exotique, granité citron et ananas
carameélisé

e
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Menus du b5 au 9 avrill

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi
Salade grenobloise

Brochette de poulet au citron,
riz basmati aux petits
légumes

Assiette de fromage

Mardi

Salade de chevre chaud

Darne de saumon grillé, sauce
béarnaise, demi-tomate
provencale, tian de legumes
et pommes vapeur

Bande feuilletée aux fruits

Mercredi

Soufflé au fromage, salade de
mache

Filet de poulet en crolte de
parmesan, gratin de crozets
au reblochon

Tarte aux myrtilles

Jeudi
FERME

Vendredi

Omelette roulée aux
champignons et salade
verte

Goujonnette de poisson
sauce tartare, legumes
primeurs

Assiette de fromage

30

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Millefeuille au crabe et aux agrumes

Supréme de volaille farci, sauce aux
morilles, pommes boulangere, carottes
fanes

Tarte aux pommes, assortiments de
glaces, tiramisu, Cacao cake et
chocolat, crémeux citron meringué

Jeudi

Truite marinée fagon Gravelax a I'aneth
et aux baies roses, vinaigrette
dagrumes

Dorade rotie au fenouil, beurre citronné
pommes vapeur et carottes glacées au
miel

Tarte au citron, Paris-Brest, ile flottante,
salade de fruits servis au chariot

Vendredi

Salade d'asperges et agrumes, sauce
Maltaise

Daurade flambée au pastis, mitonnée
de léegumes primeurs

Assortiment de pdatisseries servies au

chariot

.
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Menus du 26 au 30 avril

] croq'Pouce
de 12h a 13h30
Lundi

Verrine chévre légumes et
crumble

Poulet "fagon poule au pot’, riz

a la créole

Mousse au chocolat

Mardi

Chou-fleur a la grecque

Pavé de saumon grillé, sauce
béarnaise, tombée d'épinards

& pomme vapeur

Assiette de fromage

Mercredi
Soupe au pistou

Darne de colin poché
sauce hollandaise,
légumes glacés

Choux « Saint Honoré »

Jeudi

Bouchée ad la reine végétale

Darne de saumon poché,
sauce maltaise, legumes
glaceés

Mousse au citron et chocolat
blanc

Vendredi
FERME

31

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Jeudi
MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Vendredi
MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus
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Menus du 3 au 7 mai

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi
Tourte de l'lsere
Papillote de poisson et

légumes d'été, tagliatelles
fraiches, creme de parmesan

Verrine coco/vanille, ananas
flambé au rhum

Mardi
BUFFET

Buffet de léegumes froids

ROt de beeuf mayonnaise et
tatin de legumes

Mousse au chocolat a
lorange

Mercredi

Salade de chévre chaud &
légumes printaniers

Darne de saumon poché
sauce Maltaise, léegumes
glacés

Choux « Paris Brest »

Jeudi
FERME

Vendredi

FERME

D

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Ceviche de dorade au citron vert,
torsade croustillante feuilletée

Mignon de porc au curry vert, colombo
de léegumes

Ananas roti a la vanille & noix de coco

Jeudi

FERME

Vendredi

FERME
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Menus du 10 au 14 mai

CroqPouce
de 12h a 13h30

7

Salade de coleslaw (chou
blanc, carottes &
mayonnaise)

Sauté de veau aux poivrons,
semoule aux épices

Tarte minute aux fraises

Mardi

Asperge sauce Maltaise

Filet de merlu sauce vierge,

ratatouille

Riz au lait aux abricots

Mercredi

Salade croustillante au
Saint-Marcellin

Pavé de truite grenobloise,
tian de légumes

Tarte Tatin, glace vanille

Jeudi

Mezzés libanais

Houmous, légumes, falafel,
taboulé

Salade de fruits a la fleur
d'oranger, granité au café

Vendredi
FERME

55

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Jeudi
MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

Vendredi
MENU EXAMEN
(Pas de modification possible)
A découvrir sur place & 16€

1 verre de vin et 1 café inclus

~
\
® & 2 @ & o

T EEREER



Menus du 17 au 21 mai

] croq'Pouce
de 12h a 13h30

Lundi
FERME

Mardi
Tomate mozzarella
Fish and chips

Panna cotta aux fruits

Mercredi

Bouchée d la reine
végétale

Filet de poulet meuniere,
légumes grillés

Riz au lait vanille, coulis de
fruits rouges

Jeudi

Raviole ouverte de légumes au

pesto

Escalope de volaille panée,

sabayon au romarin et flan de

COUI’gEttES

Verrine au citron et fruits
rouges

Vendredi
FERME

34

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Petit paté feuilleté (farce base veay,
estragon, cerfeuil, Madére, Cognac),
sauce Madere

Rdble de lapin aux amandes, purée de
choux de Bruxelles au beurre noisette

Soufflé glacé a la Chartreuse et
chocolat

Jeudi

Food court

Vendredi

Salade légumes crus a I'anchoiade et
filet de rouget roti

Piece d'agneau réti, jus court au thym,
ratatouille et fenouil au basilic

Tarte citron revisitée

.
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Menus du 24 au 28 mai

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi

Gaspacho

Pavé de saumon poché,
beurre blanc au paprika,
tagliatelles

Eclairs au chocolat

Mardi

Salade printaniere

Ribs de porc au caramel,
pommes de terre grenaille

lle flottante

Mercredi

Carpaccio de tomates,
mozzarella & basilic

Emincé de canard au miel &
agrumes, purée de pommes
et céleri

Bavarois aux fraises

Jeudi

Carpaccio de courgette

Emincé de canard, petits pois

a la francgaise

Panacotta da la fraise et au
basilic

Vendredi
MENU DECOUVERTE

« Dans le cadre d'un projet

; 35

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

CEuf poché aux deux saumons

Roulade de carré de porc au curry vert,
flan épinards et carottes

Baba au Rhum, glace aux épices,
ananas carameélisé

Jeudi

Salade de poulpe a la corse et poivrons

Filet de loup roti, fenouil confit et pois
chiche au romarin

Pastizzu corse et sorbet Mojito.

Vendredi

Gaspacho concombre menthe
garniture croquante

Piece de boeuf grillé, sauce béarnaise
pommes Pont- Neuf

Soufflé glacé a la Chartreuse

.
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Menus du 31 mai au 4 juin

CroqPouce
de 12h a 13h30

Lundi
FERME

Mardi

Duo de melon et de jambon
cru

Filet de canard & l'orange,
légumes d'été

Tiramisu aux fruits rouges

Mercredi

Carpaccio de tomate,
mozzarella & basilic

Boeuf Strogonoff, risotto
d'orge perlé

Panna Cotta chocolat blanc &
framboise

Jeudi
Salades diverses

Poulet réti sauce mayonnaise,
légumes panés

Fraisier
Vendredi
FERME

[ ]
: 36

Le Clos
Vigny

de 12h a 14h

Mercredi

Tataki de boeuf salade croquante

Roulade d’'églefin, riz arlequin sauce vin
planc

Sablé breton creme légere a la vanille
& sorbet pomme verte

Jeudi

Carpaccio de thon rouge, huile au
curcuma, condiment gingembre/citron.

Colombo de porc confit 12 heures,
patate douce glacée a l'orange et riz
créole

Banane plantain caramélisée, creme
légere citron vert & rhum, sablé manioc,
chips de banane.

Vendredi

Creme de haricots tarbais glacée au
piment d’Espelette et jus vert

Magret de canard, pommes fagon
sarladaise, artichauts au vin blanc et
aromates, sauce au poivre

Brioche perdue, compotée de prunes,
glace aux pruneaux et armagnac

e
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