
Avenue de la Basilique
14440 DOUVRES-LA-DÉLIVRANDE
02 31 36 12 12
Réservation la veille au plus tard

LES MARDI, MERCREDI
JEUDI ET VENDREDI MIDI à 12h30

LES LUNDI, MARDI ET 
JEUDI SOIR à 19h15



— 2 — — 3 —

Sommaire

           l Dîner du lundi à 20€ (Apéritif compris sans les boissons)..........5

           l Déjeuner du mardi à 15€ (Hors boisson)........................7

           l Dîner du mardi à 20€ (Apéritif compris sans les boissons).........9

           l Déjeuner du mercredi à 15€ (Hors boisson).................11

           l Déjeuner du jeudi à 15€ (Hors boisson).......................13

           l Dîner du jeudi à 30€ (Tout compris).............................15

           l Déjeuner du vendredi à 19€ (Hors boisson)..................17

           l Vous est proposé en plus.......................................19
          - Déjeuner du 14 février «Saint-Valentin» 20€
          - Dîner du 20 mars «Soirée spéciale» 30€ (Tout compris)

Le fonctionnement du restaurant pédagogique suit les directives de la note de service 95 249 du Bulletin Officiel no 43 du 23 novembre 1995 :  
« Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère 
purement pédagogique de ce restaurant d’application. Les prix demandés n’intègrent pas, en effet, les charges auxquelles sont soumises les 
entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc pas correspondre aux tarifs pratiqués par les restaurants privés. »
De même certains mets ou produits peuvent exceptionnellement être remplacés pour des raisons pédagogiques ou défaut de livraison.
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8 janvier
Ballade mycologique en Bourgogne

Les Délicieux et sa sauce secrète
Tournedos de gibier autour du céleri 

et des fungus
Pain d’épices gourmand

8 avril - examen
Sur la route du Madras
Rillette antillaise aux épices

Curry de Saint Jacques au lait de coco 
et riz Madras aux cacahuètes
Coupe « Escale aux Saintes »

6 mai - examen
Au pays des cigales

Caviar d’aubergine et légumes sautés, 
crumble croustillant

Bouillabaisse
Tarte au citron et crémeux aux zestes 

Dîner du  lundi   20€

Apéritif compris sans les boissons
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Déjeuner du mardi   15€

Hors boissons
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9 janvier
Au cœur de l’hiver

Rillette aux deux saumons, tartines grillées
Tartiflette, salade mêlée aux éclats d’amandes

Café ou thé gourmand 

23 janvier
La Bourgogne gastronome
Estouffade Bourguignonne

Plateau de fromages et 
ses produits d’accompagnements

Profiteroles châtaigne

13 février
Chez les Ch’tis
Ficelle picarde

Carbonnade flamande, 
pommes de terre et chicons braisés

Panna cotta spéculoos

12 mars
Terre & Mer

Verrine avocat/crevettes/surimi 
sauce cocktail 

Filet de canard au miel 
et légumes du moment 

Tarte aux pommes flambées
 

14 mai
La Provence

Tarte fine à la tomate 
Poulet rôti au jus de thym, ratatouille niçoise

Tiramisu au Limoncello
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23 janvier
Retour de la cuisine 

française traditionnelle 
Quiche lorraine ou Potage Julienne Darblay
Mignon de porc au curry ou Poulet au cidre

Crêpes au sucre ou Œufs à la neige
 

6 FEVRIER
French touch’

Saumon mariné au citron vert, 
féroce d’avocat

Parmentier de canard confit
Fondant chocolat café

12 mars
La Salsa dans votre assiette

Wrap végé
Chili con carne

Verrine aux saveurs 
colombiennes

19 mars
Service Banquet

Lotte à l’armoricaine
Poulet Vallée d’Auge

Pont l’Evêque et son lit de salade
Tiramisu

 

26 MARS
De retour en France

Planche de charcuteries à partager
Parmentier de canard, salade aux herbes

Plateau de fromages
Macaron gourmand

 

16 avril
Travaillez vos sens

Gelée de betterave, tartare de lieu
Filet de canard aux fruits rouges
Profiteroles à la glace châtaigne

Dîner du mardi   20€

Apéritif compris sans les boissons
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10 janvier
Menu Alsacien 

Soupe à l’oignon et au lard
Matelote de poissons à l’ancienne

Bretzel brioché

17 janvier
Menu Antillais 
Assiette de tapas
Rougaille saucisse

Ananas flambé

24 janvier
Crevettes flambées

Cabillaud à la framboise, légumes de saison
Trio de choux

7 février
Gougères au fromage

Carré de porc, légumes de saison
Plateau de fromages

14 février
Menu Saint Valentin - 20€

Cocktail à base de champagne, tapas à partager     
Saumon mariné au citron vert et gingembre, avocat

Carré d’agneau, risotto
Sabayon de fruits rouges 

au champagne, sorbet rose

21 février
Menu Autour des Agrumes

Cocktail de crevettes façon Cyril Lignac
Saumon aux agrumes basse température, 

légumes de saison
Autour de l’orange

13 mars
Tartare exotique

Filet de canard sauce à l’orange, légumes de saison
Tarte au citron

20 mars
Menu Espagnol 

Assiette de tapas à partager  
Paella  

Churros

27 mars
Menu Italien 

Antipasti
Pizza à partager

Tiramisu et panna cotta  

3 avril
Menu Végétarien 

Asperges déstructurées
Burger veggie, ratatouille

Tarte melon

10 avril
Asperges sauce au beurre blanc

Entrecôte double sauce beurre maître d‘hôtel, 
légumes de saison

Moelleux au chocolat, 
crème anglaise

17 avril
Tartare de bœuf

Pavé de bœuf sauce béarnaise, 
légumes de saison

Panna cotta aux fruits

Déjeuner du  mercredi   15€

Hors boissons
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Déjeuner du  jeudi   15€

Hors boissons

Au restaurant l’Avenue 
11 janvier

Menu des reines et des rois 
Assiette de fruits de mer

Limande et sa cocotte de légumes d’hiver
Galette des rois

8 février - examen
Dans le Ch’Nord 

Joue de porc à la bière
Plateau de fromages

Gaufre liégeoise, sorbet myrtille

15 février - examen
Chéri, je t’emmène dans le Pays Basque ! 

Magret de canard au piment d’Espelette, 
pomme de terre à la basquaise

Plateau de fromages
Chou d’amour

14 mars
Sous le Soleil Levant 

Tartare de saumon, crevette et fruits exotiques
Bo bùn de poulet
Ananas flambé, 

sésame noir et litchi

28 mars
Les Cloches arrivent… 
Œuf parfait aux asperges

Agneau de 7h, tian revisité 
et pommes de terre sautées
Mi-cuit aux deux chocolats, 

crème anglaise au foin

23 mai
Tous au buffet !

Assiette de tapas à partager
Pokebowl en buffet

Buffet de glaces et topping

Au restaurant Le Nacre
8 février - examen 
Souvenirs en cuisine

Tartare de bœuf 
Brochette de lotte au cidre et 

fondue de poireaux 
Crème aux œufs autour des pralines

Café et cannelé sur

15 février - examen 
En Savoie

Tartiflette/salade et assiette de charcuterie
Tarte amandine aux myrtilles et 

glace au génépi
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18 janvier
Au fil de l’eau 

Crème légère de fèves aux coquillages
Pavé de cabillaud Clamart

Maroilles et ses chicons aux éclats de noisettes
Burger ananas vanille

25 janvier
Terroir Savoyard 

Crozetto aux champignons et Beaufort
Burger maison, Diot et Reblochon

Gâteau de Savoie et crème glacée aux noix

15 février
A la brasserie 

Terrine de canard aux abricots secs
Suprême de volaille au Beaujolais

La poire en tartelette et sorbet

21 mars
Le Bordelais

Présence de Mr Bérouet, viticulteur 
à Montagne Saint Emilion 
Œuf bio poché bordelaise

Côte de bœuf béarnaise, légumes farcis
Ossau Iraty et confiture de cerises
Fondant au chocolat et au café

Dîner du  jeudi 30€

Tout compris
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19 janvier
Brunch 

Saumon fumé, œufs brouillés 
et crevettes flambées

Charcuterie et fromages 
Bûche exotique, crêpes, 
glaces, cake au chocolat 

9 février
En piste… de ski

Charcuteries et accompagnements 
Steak flambé

Diot à la polenta et Beaufort
Abondance, Beaufort et Comté

Pain d’épices, marmelade d’orange, 
crème mousseline et clémentine

29 mars
Savurs torréfiées

Saint Jacques sautées et huîtres pochées 
au beurre de café

Côte de bœuf grillée et fumée au foin, 
sauce béarnaise, potatoes aux épices 

et cacahuètes toastées
Mi-cuit chocolat cœur praliné 

12 avril
Bienvenue au Fouquet’s

Duo de foie gras au torchon et 
terrine de confit de canard

Brochette de Saint Jacques et risotto au pistou
Assiette de fromages

Crêpes flambées, sorbet orange 
et cannelé comme un baba 

Déjeuner du Vendredi   19€

Hors boissons
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Déjeuner de la Saint-Valentin
20€  hors boisson

Mercredi 14 février
Cocktail à base de champagne, tapas à partager     

Saumon mariné au citron vert et gingembre, avocat
Carré d’agneau, risotto

Sabayon de fruits rouges au champagne, sorbet rose

Soirée spéciale
Forfait 30€ tout compris

Mercredi 20 Mars
Le Bordelais

Œuf bio poché bordelaise
Côte de bœuf béarnaise, légumes farcis

Ossau Iraty et confiture de cerises
Fondant au chocolat et au café

…d’autres soirées spéciales à venir, 
n’hésitez pas à nous suivre sur les réseaux sociaux

Vous est proposé
en plus…



L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération
Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop salé, trop sucré. www.mangerbouger.fr

Avenue de la Basilique
14440 DOUVRES-LA-DÉLIVRANDE
www.notredamedenazareth.com

02 31 36 12 12

Taxe d’apprentissage : 
devenez partenaire !

Soutenez notre développement pédagogique !
Versez-nous votre taxe d’apprentissage !

FORMATIONS INITIALES

L’élève ou l’étudiant suit 
une scolarité classique, 
avec des périodes de stages 
définies sur la période de 
formation.

APPRENTISSAGE

L’alternance entre enseigne-
ment technique dans notre 
unité de formation d’appren-
tis (UFA) et enseignement du 
métier chez l’employeur.

ERASMUS+

Le programme d’échange 
d’étudiants de l’Union 
européenne visant 
à faciliter la mobilité.
(Stage ou études)

Formations

lycee.notre.dame.de.nazarethLycee Notre Dame de Nazareth

Flashez et 
réservez


