	
	



Menus restaurant d'application « La Petite Brise » 
De janvier 2026 à juin 2026
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	Service du mardi midi
	Service du jeudi soir
	Service du vendredi midi

	Arrivée de 12h à12h30
	Arrivée de 19h15 à 19h45
	Arrivée de 12h à 12h30

	17 €
	29 € (25 € lors des CCF)
	24 € (20 € lors des CCF)

	Afin de ne pas désorganiser les emplois du temps des élèves, merci de respecter les heures d’arrivées du restaurant. L’apéritif est inclus dans les menus.
(Le jeudi soir est un menu en 5 étapes)




	Mardi 06 janvier

	Velouté de panais, toast de munster au carvi. Bavette d'aloyau grillée, beurre Maître d'hôtel, pommes pont- neuf, salade. Café gourmand (mousse au chocolat, madeleine, crème brûlée).


	
	

	Jeudi 08 janvier

	Bouillon crémé d’écrevisses et châtaignes. Cabillaud sauté, purée de patates douces, beurre blanc à la vanille. Jarret de veau braisé, purée de carottes, mini carottes sautées. Baba au rhum revisité.

	
	

	Vendredi 09 janvier

	Menu sur le thème d’un repas « sans fourchette » adapté pour des patients atteints de maladies dégénératives ne parvenant plus utiliser les couverts. Menu en 5 étapes composé de « mini-bouchées » créatives.

	
	

	Jeudi 15 janvier

	Crème de moules de bouchot. Lotte au curry, risotto à la noix de coco. Selle d’agneau, navet boule d’or. 
Pavlova aux fruits exotiques.

	
	

	Jeudi 22 janvier

	Huîtres chaudes au fenouil. Ballotine de truite au vin rouge. Fricassée de volaille aux écrevisses. 
Ananas rôti, pana cotta, sorbet mangue.

	
	

	Jeudi 29 janvier

	Tartare de magret de canard aux cèpes et huîtres. Escalope de bar aux sésames et pavots. Carré de veau poêlé, patates douces. Tarte choco-banane à la coco.

	
	

	Jeudi 05 février
	Menu « création » en 5 étapes réalisé par les élèves.

	
	

	Mardi 10 février 

	Velouté de panais, toast de munster au carvi. Bavette d'aloyau grillée, beurre Maître d'hôtel, pommes pont- neuf, salade. Café gourmand (mousse au chocolat, madeleine et crème brûlée).

	
	

	Jeudi 12 février

	Terrine de lapin. Consommé aux pleurotes, langoustines et saint-jacques. Canette rôtie, purée de betteraves au vinaigre balsamique, navets. Crème caramel au beurre salé.

	
	

	Mardi 03 mars

	Bouillon thaï aux gambas. Filet de loup snacké, purée de carottes, endives braisées et pommes tournées. 
Crêpes flambées au Grand Marnier.

	
	

	
Jeudi 05 mars

	
Filet d’agneau en carpaccio. Fricassée de lotte aux petits légumes. Onglet de bœuf, jeunes légumes, écume d’échalotes. Charlotte tonka-poire.

	
	

	Mardi 10 mars

	Bouillon thaï aux gambas. Filet de loup snacké, purée de carottes, endives braisées et pommes tournées. 
Crêpes flambées au Grand Marnier.

	
	

	Mardi 17 mars

	Moules marinières. Darne de saumon, sauce hollandaise, fondue de poireaux et billes de carottes glacées. 
Poire pochée au miel et épices.

	
	

	Mardi 24 mars

	Moules marinières. Darne de saumon, sauce hollandaise, fondue de poireaux et billes de carottes glacées. 
Poire pochée au miel et épices.

	
	

	Vendredi 27 mars

	Menu sur le thème de la région Alsace.

	
	

	Mardi 31 mars 

	Cocotte de fèves et petits pois. Magret de canard, sauce au poivre vert, gratin dauphinois et échalotes confites. Millefeuille à la vanille.

	
Jeudi 02 avril

	
Œuf parfait, asperges et parmesan. Tronçon de turbo en fine croûte de chop-suey de légumes. Jambonnette de volaille aux fruits secs, gratin de pommes de terre. Gaspacho de kiwi, crémeux au chocolat blanc.

	
	

	Vendredi 03 avril 

	Menu sur le thème de la région du Sud-ouest.


	
	

	Mardi 07 avril 

	Cocotte de fèves et petits pois. Magret de canard, sauce au poivre vert, gratin dauphinois et échalotes confites. Millefeuille à la vanille 

	
	

	Vendredi 10 avril
	Menu sur le thème de la région de la Bretagne.

	
	

	Mardi 28 avril
	Raviole de crevettes en bouillon poivrée-mentholée. Tartare de bœuf au couteau, pommes duchesse, salade mesclun. Tarte Bourdaloue.

	
	

	Jeudi 30 avril

	Crème de petits pois, lardons de haddock. Filet de sole mousseline, légumes glacés. Paleron de bœuf braisé au ras el-hanout. Pana cotta aux trois chocolats.

	
	

	Mardi 05 mai
	Raviole de crevettes en bouillon poivrée-mentholée. Tartare de bœuf au couteau, pommes duchesse, salade mesclun. Tarte Bourdaloue.

	
	

	
Jeudi 07 mai

	Cannelloni de saumon gravlax. Risotto aux calamars et crevettes. Selle d’agneau roulée, cresson à la verveine et pommes châteaux. Tarte aux fraises, fromage blanc, sorbet citron vert.

	
	

	Mardi 12 mai
	Asperges vertes sauce mousseline, œuf mollet et sel de bacon. Suprême de poulet pané à l’anglaise, légumes de printemps, sauce diable. Soupe de melon.

	
	

	Mardi 19 mai

	Menu « création » des élèves selon leurs envies, (communiqué ultérieurement).

	
	

	Mardi 26 mai

	Menu « création » des élèves selon leurs envies, (communiqué ultérieurement).

	
	

	Mardi 02 juin

	Menu « création » des élèves selon leurs envies, (communiqué ultérieurement).

	
	

	Vendredi 12 juin

	Menu sur le thème de la région Ile de France.


	
	

	
	


Vous pouvez retrouver nos menus et effectuer vos réservations directement : http://www.restaurantlapetitebrise.fr/
Lycée des métiers BRISE-LAMES, route de la vierge – 13500 Martigues
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