
L’Horizon Gourmand 
Menus Gastronomiques Mardi soir   2023- 2024 

10, 17 Octobre et 07 Novembre  
SAVEURS AUTOMNALES 

 
Cappuccino de homard et tuile au 

parmesan 
*** 

Cromesquis de caille, fine gelée de 
figues, jus court au romarin 

*** 
Dos de cabillaud rôti en croûte de 

noisette 
*** 

Fricassée de ris de veau aux cèpes 
*** 

Dessert surprise réalisé par les élèves 
de Mention Complémentaire – Cuisinier 

en Dessert de Restaurant 

14, 21 et 28 Novembre 
AUTOUR DE LA TRUFFE DE MEUSE 

 
Noix de Saint-Jacques snackées, tarte 

fine de légumes, beurre blanc aux 
truffes 

*** 
Ravioles de foie gras 

Nage de poulette truffée 
*** 

Filet mignon de veau aux truffes 
Basse température 

*** 
Tartelette façon tiramisu aux truffes 

05, 12 et 19 Décembre 
FOIE GRAS & SAINT-JACQUES 

 
Escalope de foie gras sautée aux 

griottines 
*** 

Risotto au mascarpone Noix de Saint-
Jacques et artichaut 

*** 
Pavé de bœuf grillé au foie gras 

Dariole de céleri 
*** 

Ananas  
Sorbet et billes de mangue 

Lait de coco et avocat 
 

09, 16 et 30 Janvier 
SAVEURS DU MONDE 

 
Ravioli de langoustine au bouillon thaï 

*** 
Tartare de bar à la pomme, crumble à 

l’encre de seiche * 
*** 

Filet de dorade rôti au curry  
et lait de coco 

*** 
Magret de canard aux épices douces   

et polenta 
*** 

Dessert surprise réalisé par les élèves 
de Mention Complémentaire – Cuisinier 

en Dessert de Restaurant *  
OU 

Comme un riz au lait, pommes et caramel 
acidulé ** 

 

06, 13 et 20 Février 
FRUITS DE MER ET POISSON 

 
Bisque de langoustine au lait de coco 

 *** 
Plateaux de fruits de mer 

*** 
Mousseline de sandre  

et Saint-Jacques au coulis de  
pois vets, écume anisée 

*** 
Dessert surprise réalisé par les 

élèves de Mention Complémentaire – 
Cuisinier en Dessert de Restaurant 

12, 19 et 26 Mars 
GRANDS VINS DE CÔTES DU RHÔNE 

 
Noix de Saint Jacques, panais et jambon 

Serrano 
*** 

Encornet façon carbonara 
*** 

Nage de sole et gambas  
en écume de basilic 

*** 
Filet d’agneau en croûte d’herbes 

Jus corsé et crème d’ail 
*** 

Dessert surprise réalisé par les élèves 
de Mention Complémentaire – Cuisinier 

en Dessert de Restaurant 

02, 09 et 16 Avril ** 
GRANDS VINS DE PROVENCE  

 
Barigoule d’artichaut au lard fumé 

*** 
Œuf parfait, crème de petits pois et 

légumes nouveaux 
*** 

Matelote de lotte  
à la mousseline de céleri  

*** 
Suprême de pintadeau aux morilles 

Purée de chou-fleur  
au crumble de parmesan 

*** 
Dessert surprise réalisé par les élèves 
de Mention Complémentaire – Cuisinier 

en Dessert de Restaurant 
 
* uniquement le 09 Janvier 
** le 16 Janvier 
** date du 16 Avril à confirmer, projet de sortie pédagogique. Se renseigner auprès du secrétariat d’hôtellerie. 


