SEGPA
College de Magenta

Restaurant
Pédagogique

La BANDANOU

Menus

Du 25 juillet
au
16 nov 2017

Téléphone : 25.28.68
Télécopie : 25.29.43
http://www.college-magenta.nc/
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COLLE(TE DE MAGENTA

Réservations au 25.28.68

Heures d’ouverture du restaurant pédagogique

de 11h 30 a 12h 30

B | g

=, ' T

1 *@ ’%t\ Mn(MMHSW

\g
e
&\
<\ O-Q Wenra A\ s

3 $
el 70 P

34. rue André Rolly BP MGA 02
98802 NOUMEA cedex

TARIFS

Menu restaurant 1700 CFP

Réglement des menus du restaurant

En espéces ou par chéque bancaire
libellé a Uordre de Mr ['agent
comptable du college de Magenta

Les éventuels différentiels tarifaires avec la
profession de méme que les éventuelles
variations qualitatives s’expliquent par le
caractére purement pédagogique de cette
cuisine d’application. Les prix demandés
n’intégrent pas en effet les charges
auxquelles sont soumises les entreprises
commerciales de restauration et ne peuvent
donc correspondre aux tarifs pratiqués par
les restaurants privés.




Menus du restaurant d’application
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Jeudi 03 aoiit
Terrine de foie gras de canard mi- cuit
aux figues
Sewp
& =

Mardi 26 septembre
Cuisse de canard confite,

(Eufs mollés en pomme d’amour
pommes sarladaises

et jambon grillé
Croustade aux pommes et a 'armagnac

Supréme de volaille, jus de veau,
bombons d’ail et riz coco
Piqué de bananes et d’ananas,
coulis de touron
Jeudi 21 septembre
(de 19h00 a 21h00)
Mardi 25 juillet Soirée « Gastronomique »
Croustillant de crevettes it%-}
a la menthe fraiche
Epaule d’agneau farcie aux graines de faux
poivrier, haricots tarbais

Jeudi 28 septembre
>
W
Emulsion de framboises et citrons verts

Méli mélo de fruits de mer

Magret de canard au poivre du Vanuatu,
e

(4000f par pers.)
Mardi 01 aoit
Soupe de poisson, aioli et cotitons aillés

pommes en robes des champs,
Filet de bonite grillé, beurre a 'anis,

mousseline de légumes

Ananas Victoria roti aux épices

Terrine de foie gras de canard mi-cuit
Le béret landais
(Feuilleté, asperges, haricots verts,
gésiers, magret, foie gras poélé)
pommes vapeur
Madeleine au miel de niaouli,
fraises de Paita

et sorbet coco

Mardi 03 octobre
Moules de nouvelle Zélande
Pastis gascon,

glace a la vanille gousse

farcies en persillade
Osso bucco de saumon des dieux
Réservation limitée a 60 couverts

aux lentilles vertes et corail au citron

Riz au lait et a la vanille de Lifou, Palmitos




Menus du restaurant d’application

Mardi 31 octobre Jeudi 09 novembre
Velouté de citrouille, crotitons de brioche Légumes a la grecque
Escalope viennoise,
Effroyable buffet salé et sucré Pommes de terre sautées a cru

Poire belle Héléne
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Mardi 24 octobre Jeudi 02 novembre Mardi 14 novembre
Salade gasconne Terrine de vivaneau au coulis de Tartare de thon, sauce soyo
Pot au feu du pacifique langoustines Caille de Yaté poélée a la réglisse, purée de
Rawvioles d’ananas, Fricassée de poulet aux mandarines de courgettes, chips de patates douces
beignets de chocolat chaud Canala, Tarots frits Diamant noir aux agrumes caramélisés

Créme brulée a la réglisse

Jeudi 26 octobre Mardi 07 novembre Mardi 16 novembre
Salade de poisson cru Feuilleté léger d’escargots, jus de veau Feuilleté d’ceufs brouillés aux girolles
Escalopes de ris de veau a la tomate fraiche  Filet de mulet, sauce verte, pomme vapeur Saumoné panée a la noix de coco,
et au basilic, pommes Maxim’s, Profiteroles a la glace vanille chouchoute
courgette farcie et au coulis de fraises de Paita Gratin de fruits exotiques en sabayon

Coupe de fruits, glace a la vanille de Lifou




