Menus Restaurant d’Application

Mai, Juin et Juillet 2025

Mercredi 7 Mai
CAP A

L'apéritif et ses amuses bouches
Quiche Comtoise et son mesclun
Filet de truite meuniere

Riz créole et julienne de légumes
Assiette de fromages

Paris-Brest

Mardi 10 Juin
CAPD

L'apéritif et ses amuses bouches

Salade fraicheur

Escalope de veau viennoise, sauce tomate
Quinoa et ratatouille

Assiette de fromages

Tarte patissiere aux fraises

Mercredi 2 Juillet
BP1
Menu Corse

L'apéritif et ses amuses bouches
Encornets farcis

Sole en persillade

Piquillos farcis et polenta crémeuse
Assiette de fromages

Autour du cédrat

M

A

Mardi 13 Mai
CAPB

L'apéritif et ses amuses bouches

Poireaux vinaigrette

Filet de truite, sauce béarnaise

Ecrasé de pomme de terre et carotte rotie
Assiette de fromages

Financier griottines et granité

Mardi 24 Juin
CAPD

L'apéritif et ses amuses bouches
Avocat aux crevettes et pamplemousse
Papillote de truite

Julienne de légumes

Assiette de fromages

Bavarois framboise
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Tarifs 2024/2025

Repas CAP Restaurant
Repas BP Restaurant

Repas Brasserie CAP (2 plats)
Repas Brasserie CAP (3 plats)

Nous rappelons a notre aimable
clientéle que les apprentis doivent
rejoindre d'autres cours a l'issue de leur
service.

Nous vous prions de bien vouloir quitter le
restaurant au plus tard a 14h15 pour les
services du midi.

Le stationnement doit obligatoirement se
faire sur la place Jacques Brel.
Aucun véhicule n'est autorisé a rentrer dans
I'enceinte du lycée Pontarcher.

Nos menus sont susceptibles de contenir des
produits allergénes. (CEufs, arachides, etc.)

(Reglement possible en espéces et carte
bancaire)

Locaux situés au Pole Hotelier
4 place Jacques Brel — 70000 VESOUL

Accueil des clients pour le service
de 12h00 a 12h15

Merci de réserver votre table par :

e Par mail UNIQUEMENT a
restaurantcfavesoul@gmail.com
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