
Livret des Menus  

de septembre à décembre  
 

 

 

 

 

 

 

Réservations possible à l’adresse suivante : 

fim- cherbourg@normandie.cci.fr 

ou par téléphone au 02.33.78.86.88  



A l’attention de notre  

aimable clientèle 

 
Nous sommes tenus de porter à votre con-

naissance le texte suivant relatif aux me-

nus présentés aux clients du restaurant 

d’application (B.O. n°43 du 23 novembre 

1995) 

 

«  Les éventuels différentiels tarifaires 

avec la profession, de même que les éven-

tuelles variations qualitatives s’expliquent 

par le caractère pédagogique de ce restau-

rant d’application. Les prix demandés 

n’intègrent en effet pas les charges aux-

quelles sont soumises les entreprises com-

merciales de restauration et ne peuvent 

donc correspondre aux prix pratiqués par 

les restaurants privés. » 



 

 

 

 

 

Tarifs  

(Hors examens et repas spéciaux) 

 

Menu 12 ú  

 

 

 

Restaurant ouvert à tout public 

Service uniquement le midi à partir de 
12h00 

 

 

FIM CCI Formation Normandie 

Rue des vindits  

50130 CHERBOURG OCTEVILLE 

 

 



Semaine du 25 au 29 septembre 

Mardi 

Mille-  feuille de parmesan, Tapenade d’aubergines et crème féta 

 

Magret de canard aux figues fraîches et  

ses tagliatelles à la forestière 

 

Crêpe flambée avec sa salade de fruits rouges et  

glace maison à l’orange 

Mercredi 

Menu brasserie avec choix 

 

Assiette de crudités / œuf poché sur salade de pommes de terre et ha-

ricots / quiche du jour 

 

Maquereau à la plancha, coulis de poivron fenouil et pommes tournées 

 

Panna cota aux prunes / financier à la pistache / crumble poire, noix 

et noisettes caramélisées 

Jeudi 

Autour de l’artichaut 

 

Filet mignon de porc, potiron et jus de réglisse 

 

Soufflé mangue, orange et épices 



Semaine du 02 au 06 octobre 

Mercredi 

Quiche océane ou 

Aumônière de crevettes et sa compotée de fenouil et poireaux 
 

Blanquette de volaille, riz basmati et poêlée de raisins 

 

Crème brulée au choix :  

vanille, caramel au beurre salé ou café et poivre de java 

Jeudi 

Velouté de carottes et ses chips 

 

Ballotine de lapin, moutarde à l’ancienne et pommes rissolée 

 

Charlotte au chocolat et crème anglaise 

Mardi 

Velouté de carotte et ses toasts au sésame ou 

Légumes à la grecque, toast et sauce gribiche 

 

Darne de saumon sauce hollandaise ou 

Aile de raie beurre d’algues et son crémeux de panais 

 

Café gourmand 



Semaine du 09 au 13 octobre  

 

Mardi 

Velouté de potiron et son émulsion à la noisette ou 

Crottin pané sur salade croquante 

 

Sole meunière et ses légumes vapeur 

 

Tarte tatin et sa glace vanille 

Lundi 

Quiche aux poireaux ou accras 

 

Poulet rôti façon crapaudine,  

Tomates à la provençale, galette de pomme de terre 

 

Ile flottante décor en sucre ou assiette autour de l’ananas 



Semaine du 16 au 20 octobre 

Jeudi 

Feuilleté à l’Epoisses, éclats de raisin et mesclun de  salade 

 

Magret de canard, vinaigre de cassis et  

poêlée de légumes de saison 

 

Autour de la pistache: crème brûlée, macaron et financier 

 

Mercredi 

Beignets de crevette sauce tartare ou tartare de saumon 

 

Cabillaud rôti au lard, flan de légumes et sauce citronnée 

 

Soufflé au chocolat et sa tuile aux amandes 



Semaine du 06 au 10 novembre 

Lundi 

Velouté Dubarry 

 

Darne de saumon sauce hollandaise et ratatouille maison 

 

Autour de la vanille : crème brûlée, macaron et glace 

Mardi 

Evaluation des apprenants 

Menu non communiqué 

Réservation de tables de 3 ou 4 personnes uniquement 

Jeudi 

Mini tatin :  jambon fumé et fromage normand 

 

Matelote de poisson jus safrané 

 

Moelleux à la poire 

 

Assiette de mignardises 

Mercredi 

Club sandwich ou salade César 

 

Filet de poisson façon Dugléré ou 

Côte de porc panée à la milanaise 

 

Café gourmand 



Semaine du 13 au 17 novembre 

Mardi 

Œuf cocotte sur une fondue de poireaux ou avocat cocktail 
 

Steak au poivre et gratin dauphinois 

 

Plateau de fromages 

 

Charlotte poire chocolat et crème anglaise 



Semaine du 20 au 24 novembre 

Lundi 

Œuf cocotte fondue de potiron confits et  

sa tuile salée aux champignons 
 

Carré d’agneau en croûte de pain d’épices et légumes tajine 

 

Génoise et crème pâtissière aux fruits exotiques 

Vendredi 

Ravioles à la compotée de courges et son croustillant 

 

Brochette de canard laqué au miel et aux épices,  

Pomme Maxim’s et flan de panais fenouil 

 

Ile flottante et son décor caramel 

Jeudi 

Velouté de crevettes et émulsion de choux fleur 
 

Filet de cabillaud beurre blanc et ses deux purées 

 

Tarte alsacienne 

Mardi 

Beignet de crevette et sa sauce tartare ou avocat cocktail 

Steak au poivre ou filet de bar 

Purée de patate douce, gingembre et beurre noisette 

Plateau de fromages 

Trilogie de desserts 



Semaine du 27 novembre  

au 1 décembre 

Lundi 

Amuse bouche 

 

Potage cultivateur 

 

Poulet rôti aux épices et dauphinois de topinambour 

 

Ananas flambé ou tarte tatin et sa chantilly 

Vendredi 

Cromesquis de camembert et son émulsion de pommes 

 

Coucous de poisson aux petits légumes grillés de saison 

 

Café gourmand 

Mardi 

Evaluations des apprenants  

Menu non communiqué 

Réservation de tables de 3 ou 4 couverts uniquement 



Semaine du 04 au 08 décembre 

Jeudi 

Croustillant de bar et légumes de saison 

Sauté de porc à l’aigre douce 

Cheese cake new yorkais 

Mercredi 

Mousseline de volaille et petits légumes ou quiche du jour 
 

Pavé de cabillaud en écailles de chorizo ou 

Carré de porc rôti avec légumes primeur et beurre d’orange 
 

Charlotte poire- chocolat ou mousse chocolat ou  

tarte aux pommes 

lundi 

Tulipe d’œuf poché hollandaise ou pamplemousse cerisette 

Magret de canard sauce romarin et ses pâtes fraîches maison 

Génoise façon tropézienne et sa glace noisette 

Mardi 

Avocat cocktail revisité ou œuf mimosa revisité 
 

Rouget barbet et mini- légumes ou 

Râble de lapin farci aux fruits secs et polenta cœur coulant 
 

Tarte aux poires et crème d’amande 

Vendredi 

Repas surprise 



Semaine du 11 au 15 décembre 

Jeudi 

Saumon fumé maison et chantilly de salsifis et noisette 

Filet de bar saisi à l’unilatérale, salade de pousse d’épinard et  

légumes croquants 

Plateau de fromages ou carpaccio de betteraves au fromage de chèvre 

Bûche BUENO 

Mercredi 

Huitres gratinées au sabayon de champagne 

Cailles farcies aux fruits et son crémeux de panais 

Plateau de fromages ou poireaux fumés, fromage de chèvre et noix 

Bûche aux fruits exotiques 

lundi 

Tartare de saumon aux pommes, blinis, crème de ciboulette et  

son carpaccio de St Jacques 

Magret de canard farci au foie gras et son crémeux de carottes 

Plateau de fromages ou tarte fine au poires caramélisées et bleu 

Parfait d’orange glacé au Grand Marnier et écume de chocolat 

Mardi 
 

Nage de St Jacques grillées, cidre, fenouil et anis étoilé 

Chapon rôti, poêlée forestière et légumes d’antan 

Plateau de fromages ou crottin de chavignol pané sur lit de salade 

Balade chocolatée dans les vignes 

Vendredi 

Repas surprise 



Pour en savoir plus sur  

FIM CCI Formation Normandie  

retrouvez nous sur  

 

www.fim.fr 

 


