MLENUS

JANVIER 2025
A JUIN 2025

CAP - BAC PRO - BAC STHR - MAN - BTS
& Certificat de spécialisation

Lycée Francois RABELAIS Réservations | Paiements
1, rue Elsa Triolet de 10h20 & 12h30 | carte bancaire
14125 IFS 0231465256 | chéque

especes



6 CHAMBRES ENTIEREMENT EQUIPEES
DISPOSANT CHACUNE
D'UNE SALLE DE BAIN PRIVATIVE

OUVERT DU MARDI SOIR AU VENDREDI MATIN
EN PERIODE SCOLAIRE (ZONE B)

CHAMBRE 1*/2** 35 €
SUITE 3 *** S0 €
PETIT DEJEUNER COMPRIS
TAXE DE SEJOUR 1,75 €/PERS.

Se rendre sur le site du lycée puis cliquer sur
le lien de notre systéeme de réservation
en ligne “Novaresa”.

Une empreinte de votre CB, sans prélevement,
vous sera demandée pour confirmer
votre réservation.

RESERVEZ SUR

https://www.novaresa.net/de/france/ifs/2283-hotel-rabelais.html



Madame, Monsieur,

L'ensemble du personnel et les éléeves du lycée Francois Rabelais
d’Ifs sont heureux de vous adresser les menus a venir.

Nous vous invitons a venir découvrir ou redécouvrir les prestations
du restaurant d’application :

POUR LE MIDI

OUVERTURE DU LUNDI AU VENDREDI
. arrivée entre 12h15 et 12h30

> Fin de service 14h15

POUR VOS SOIREES

OUVERTURE LE MARDI, MERCREDI ET JEUDI SOIR
. arrivée entre 19h15 et 19h30

> Fin de service 2145

Nous proposons également des prestations pour les groupes,
sous forme d’'accueil de séminaires du lundi au vendredi midi,
avec différentes formules.
Un devis vous sera proposeé en fonction de vos besoins.
Nous proposons les prestations suivantes :
. cafe d'accueil,
. mise a disposition d'une salle avec matériel necessaire
o la tenue d'une conférence,
. déjeuner au restaurant d’application, sur le menu du jour,
boissons comprises.
Pour les groupes qui souhaitent uniquement déjeuner,
un forfait boissons leur sera proposé afin de faire travailler nos éleves.
Pour toute personnalisation de votre accueil, vous pouvez prendre
contact avec le bureau du Directeur délégué aux formations aupres
de M. Bottet, au 02.31.46.52.50.

Nous disposons également d'un hotel d'application de 6 chambres.
Les réservations s'effectuent sur internet.

Une empreinte de votre carte, sans prélevement, vous sera demandeée
via un site sécurisé.

Toutes ces informations figurent sur le site du lycée Francois
Rabelais ; nous vous invitons a le visiter.

Dans l'espoir de vous recevoir, soyez assures, Madame, Monsieur,
qgue votre satisfaction sera la meilleure recompense pour Nos
eleves dont la formation reste notre priorité.

Bernard POTIRON
Directeur Deélégué aux Formations
Professionnelles et Technologiques

Menus SEPTEMBRE 2024 & NOVEMBRE 2024 - page 3



SEMAINE DU 06 AU 10 JANVIER

BT B MENU 2 BB

C’EST LA FETE Avocado toast

Rillettes de maquereaux

sur toast i
Cceur de cabillaud poché Burger / Frites

Tartare de saumon

. aioli et beignet d’aubergine
Curry de volaille Coupe Mont Blanc
riz Madras

Tarte fine aux poires
Créme renversée au caramel
langue de chat

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



B~ MENU 1 roc

CARTE D'HIVER 2

Bouchée fruits de mer et saint

jacques ou Cassolette d'escargot

. BRASSERIE
au chablis
LILLOISE Wrap saumon
. . fume/avocat
Piéce de beeuf facon Rossini Ficelle picarde Club sandwich
ou Dos de poisson gratineé Planche
Carbonade flamande charcuterie/fromage
Nougat glacé Ailerons volaille
ou baba belle fruitiére Endives braisées Mini burg.ers
I & pomme vapeur Mozza stick

Brochette Teriyaki

Grosses crevettes
Coupe Belle Héléne

panées
revisitée & glace au Panko 3 sauces
spéculoos Shot gun

e
MENU 1

V COMME VEGETAL

Salade de jeunes pousses
et avocat a la vinaigrette

’ m) TRI MARTOLOD
au citron vert ALAN STIVELL
Raviolis faits maison ME NU 2 Gateau d’andouille de Guéméné

.. beurre blanc aux algues
aux épinards et au fromage g

de cheévre, sauce au pesto de

- | i mm
basilic Galette saucisse, po e

de terre et oignons rosés

Mousse au chocolat blanc de Roscoff

et pistache, coulis de kiwi
Crépe flambée

glace au chouchen

R~ MENU 1 1650¢*

LES BOUCHONS CARTE D'HIVER 1
LYONNAIS Velouté de butternut

t chatai
Quenelle de brochet €1 chataignes

ou tartiflette savoyarde

Andouillette lyonnaise sauce

s 1y . . Estouffades et autres
moutarde a I’'ancienne, frites

fricassées de nos régions

. ou comme une bouillabaisse
Cervelle de Canut version

échalote ciboulette

. . Tarte citron comme a Menton
ou coulis de fruits rouges

ou entremet exotique



Lundi 13 janvier

MENU 1

20< o)

AUBERGE D'ANTAN

Entrée surprise

Blanquette de veau
a l'ancienne
Légumes Racines
Riz pilaf

Créme renversée

au caramel
langue de chat

MENU 2

20 o)

Salade Caesar

Papillote de saumon

jeune carotte

Ananas roti aux épices

flambés au rhum
glace vanille
et rocher coco

SEMAINE DU 13 AU 17 JANVIER

MENU 1

o< o8

LES GRANDES TABLES
DE FRANCE

La tarte océane
Volaille contisée et
rétie pommes sautées
et salsifis
Café ou thé gourmand

fruits frais, patisserie
et touche crémeuse

MENU 3

o< o3

Croque fromage
du Nord, salade

Bonne vieille
choucroute

Forét noire

a l accueal du restaurant

)) =

v % VENTE
A
EMPORTER

DU MARDI AU VENDREDI
de 14h00 & 16h00

T~

VIENNOISERIES, PAINS,
DESSERTS, PATISSERIES
& PLATS CUISINES

PAR NOS ELEVES

Contribuez
a notre démarche
éco-responsable

en apportant vos sacs
et cabats

Nos produits sont réalisés avec :
les farines des Minoteries du chateau
et le beurre d’'Isigny Sainte Mére

ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



MENU 1

L2 o)

BRASSERIE LILLOISE
Ficelles picardes

MENU 2

R

CARTE D'HIVER 2
Bouchée fruits de mer
et saint jacques
ou Cassolette d'escargots
au chablis

Carbonade flamande
Endives braisées
& pomme vapeur
Piece de boeuf fagon
Rossini
ou Dos de poisson gratiné

Coupe Belle Héléne
revisitée & glace
au spéculoos
Nougat glacé

DINER ou Baba belle fruitiére
FINGER FOOD AFTEL WORK
Wrap saumon Ailerons volaille
fume/ avocat mini burgers Grosses crevettes
Club sandwich Mozza stick panées Panko 3
Planche Brochette Teriyaki sauces - Shot gun
chorcuterie/fro'nclge
MENU 1
BREST — MIOSSEC
Gateau d'andouille de Guéméné
beurre blanc aux algues
Galette saucisse, pomme de terre et
oignons rosés de Roscoff
Crépe flambées
glace au chouchen
MENU 1
CARTED'HIVER1 l\%2
16,90 € *
Velouté de butternut et b
chataignes ITALIE
ou tartiflette savoyarde
Stamboli

Estouffades et autres fricassées
de nos régions

ou comme une bouillabaisse spaghetti

Tarte citron comme & Menton

ou entremet exotique ou Amadrena

Osso bucco d la milanaise

Panna cotta aux fruits rouges

MENU 2

oo o)

O COMME ORANGE
Velouté de carottes et gingembre
créme légere & l'orange

Filet de saumon réti & l'orange
purée de patates douces
et légumes glacés

Finger & la mandarine meringue
dl'agrume



BBy

Buffet de hors d’ceuvre et de
charcuteries

Curry de volaille, riz aux fruits secs
Blanquette de poissons, légumes sautés

Assortiment de tartes maison

La tarte océane

Volaille contisée et rétie
pommes sautées et salsifis

Café ou thé gourmand / fruits
frais
patisserie et touche crémeuse

SEMAINE DU 20 AU 24 JANVIER

Entrée surprise

Filet de poisson de la péche du jour, beurre
blanc aux herbes pommes vapeur

Tartelette aux myrtilles

Crevettes sautées et flambées au whisky
fondue de poireaux

Souris d’agneau, haricots coco

Profiteroles au chocolat

CEuf poché a la bourguignonne
Blanquette de veau a I’ancienne

Abricot a la Condé

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



m BW comme Black § White

Tartare de Saint-Jacques avec creme de céleri
, et croustillant de parmesan

Weny 7

Risotto au mascarpone et volaille blanche

Arlette chocolat & la créme caramel noisette
SuUr pommes au beurre

Week-end a Rome - Etienne Daho

Antipasti
2417
Mﬁﬂé/ 2 Saltimbocca alla Romana, polenta crémeuse

sauce gorgonzola

B3y vt

Tout schuss

Salade du berger Salade de roquette aux figues, copeaux

Mignon de porc sauce forestiere et chips de parmesan

) ou Panna Cotta café, orange et cerise
Crozets aux noix & reblochon

amarena

Tartelette aux muyrtilles

o ML BTS BLANC

Carte d’hiver 2 Menus non communiqués

Terrine de sanglier confit
d'oignon
ou quenelle lyonnaise

Salmi UNIQUEMENT

ou marmite Dieppoise

Tarte mendiant
ou poire confite belle Héléne

R i

MENU Antipasti
MONTAGNARD Saltimbocca de Parme, blettes aux

agrumes
Soupe de courges au lard

Le véritable Tiramisu
Tartare de truite au génépi

et téte de moines e
OU Filet truite au vin d’Apremont m Carte d’hiver 2

Tartiflette nouvelle vague Chou & la poitevine
OU Céte de veau au vin jaune et morilles ou tourte berrichonne
chou farcis aux légumes.
Entremet litchi Jarret braisé et son gratin
pomp'emousse ou marmite Dieppoise

25,00 € m Pavlova
g/‘ ou Paris-Brest



=0 o)

MENU 1

Buffet de hors
d’ceuvre
de charcuterie

Curry de volaille
riz aux fruits secs

Blanquette
de poissons
légumes sautés

Assortiment
de tartes maison

oo o3}

Hareng pomme a l’huile

SEMAINE DU 27 AU 31 JANVIER

SOIREE
VIN & BANDES

DESSINEES

restourant

ARRIVEE 19H d'application

29%

@

<

LES ELEVES
DE CERTIFICAT
DE SPECIALITE
SOMMELERIE
sont heureux
de vous accueillir
pour cette thématique !

ATTENTION : PLACES LIMITEES

20 o3

MENU 2

Linguine Napolitaine m

Fricassée de volaille Quenelle de brochet
Tartare de beeuf et sa garniture a l'ancienne sauce nantuas
Riz pilaf

Tarte citron meringuée

Pavé de turbot au riesling

Panna cotta
Créme renversée

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



DE 2 ET 4 PERSONNES

UN'QUEMENT polenta crémeuse, sauce

ER - MENU 1
TOUT SCHUSS MD

Salade du berger

Mignon de porc sauce forestiere

Planche de
Crozets aux noix & reblochon charcuterie
Tartelette aux myrtilles Dos de poisson

sauce vin blanc

Péche Melba

CARTE D’'HIVER 2

Terrine de sanglier confit d'oignon
ou quenelle lyonnaise

Salmi
ou marmite Dieppoise

Tarte mendiant
ou poire confite belle Héléne

BTS BLANC \)MENUH

Menus non communiqueés

TABLES

VOYAGE EN ITALIE

LILICUB
Antipasti

Saltimbocca alla Romana,

yLAJE sorgonzola
TOUT COMPRIS

Salade de roquette aux figues

copeaux et chips de parmesan

ou Panna Cotta café, orange et
cerise amarena

PR MENU 1

CARTE D'HIVER 2

Chou a la poitevine
ou tourte berrichonne

Jarret braisé et son gratin
ou marmite Dieppoise

Pavlova
ou Paris-Brest

Soupe de courges au lard

Tartare de truite au génépi
et téte de moines

OU filet truite au vin
d'’Apremont

Tartiflette nouvelle vague
OU Cote de veau au vin
jaune

et morilles, chou farcis aux
légumes

Mille feuilles chocolat blanc
et « pré séché », glace au lait
ribot

IR VLN 2

C COMME FUNKY
TRIP IN AMERICA

Ceviche de poisson a la lime
et au mais grillé

Tacos de carnitas avec salsa
verde et créeme d'avocat

Déme au chocolat lacté
pop-corn, cacahuete

B MENU 2
LA BOURGOGNE

CEuf poché au vin rouge,
garniture bourguignonne aux
escargots

Entrecote double de boeuf
sauce béarnaise, os a moelle

Pommes de terre au suif

Poire pochée belle Dijonnaise






SEMAINE DU 02 AU 07 FEVRIER
MENU 1

B>

BRASSERIE
CEufs Meurette

Steak Tartare
ou Steak au poivre

MENU 1

o< o)

Tartare de saumon
fumeé

Filet de poisson
de la péche du jour
risotto d’herbes
et bouillon vert

MENU 2

RONCHO ET PONCHO
Guacamole
Chili con carne

Téquila givrée biscuit
amande ou churros

Frites

MENU 3

B>

CEuf brouillé au saumon
Choucroute de la mer

Crépe Suzette

Tarte Tatin

Paupiette de la mer Arlequin

Fondant de volaille sauce vin jaune
et morilles
Gnocchi de pommes de terre
Tian de légumes

I Dessert de nos mentions I

DINER

*possibilité de deux plats a13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



MENU 1

270 c

DOUCEURS OCEANES
Rillettes de maquereau

Filet de lieu sauce
Dieppoise

MENU 2

oo o)

CARTE D'HIVER 2
Terrine de sanglier confit
d'oignon
ou quenelle lyonnaise

Salmi

MENU 3

Mercredi 5 février

o< o)

Tartare de saumon

ou marmite Dieppoise

Pommes vapeur
persillées Tarte mendiant

ou poire confite belle

Hélénee

Salmi de pintade
Coeur coulant au

chocolat, créeme anglaise Tarte tatin

I MENU MONTAGNARD

DINER

Soupe de courges au lard Tartiflette nouvelle vague
Tartare de truite au génépi et téte de moines  OU Céte de veau au vin jaune et morilles
OU filet truite au vin d’Apremont chou farcis aux légumes

Banane et sarrasin
tout en texture

MENU GASTRONOMIQUE
DE TRADITION FRANGAISE

DINER

Consommeé de volaille
brunoise de légumes de saison
tartine de foie gras poché

ou Médaillon de homard fagon
Parisienne

ou Bisque de crustacés
chantilly aux herbes fraiches
allumettes a I'huile d'olive

Jeudi 6 février

oo o3

F COMME FILMS FRANGCAIS
"Le Grand Bleu" Tartare de saumon et
créme de citron

Fricassée de volaille fermiere risotto
aux champignons sauvages

ou Tournedos fagon Rossini
garniture mascotte

ou Filet de lieu « Véronique »
épinard frais au beurre noisette

“Le Festin de Babette” Coq au vin avec
légumes de saison

"La Vie en Rose" Macarons d la
framboise et d la rose avec gelée de
framboises

DESSERTS AU CHARRIOT

Cygnes chantilly sauce chocolat
Mini créeme bralée pistache

Tarte au citron meringuée
Entremets aux saveurs exotiques
ou Nougat glacé coulis fruits rouges

MENU 1

o0 o)

LA BOURGOGNE

MENU 2

5o o)

Carte d'hiver 2

Crémeux de girolles et
ceuf parfait

Véritable pochouse
bourguignonne

~ L Chou d la poitevine
[égumes étuvés

ou tourte berrichonne

Sélection de fromages
ou dessert : croque en
bouche

Jarret braisé
et son gratin
ou marmite Dieppoise

Pavlova
ou Paris-Brest



Lurdi Y [€vrien

Steak Tartare
ou Steak au poivre

BB et 1

MONSIEUR PATATE

Crique de saint jacques
Parmentier de canard

Moelleux chocolat,
glace gingembre

Restmyant 1

moBRASSERIE

CEufs Meurette

Frites

DINER

Kestnurart 7 ¢f 3

Remise des
Dotations Jeunes Talents
Gault&Millau

Région Nord-OQOuest

Au cours de cette cérémonie,
4 jeunes chefs talentueux du Nord-Ouest
de la France seront mis a I'honneur
par le guide gastronomique Gault&Millau

Restnwant 7

IL EST FRAIS
MON POISSON

Assiette nordique

Filet de poisson du jour
sauce dieppoise,
Pommes vapeur persillées

Mille feuilles

| 290 (N

Assiette de fruits de mer
Saucisse lentilles

Carpaccio d’ananas,
Sorbet citron vert

Paupiette de la mer Arlequin

Fondant de volaille sauce au vin jaune, gnocchi de pomme de terre, tian de légumes

Dessert fait par les CS dessert

Mencredi 26 [€vnien

BB st 7

CARTE D’HIVER 3

Raviole de Beeuf et son bouillon
OU Huitres chaudes

Jambonnette de volaille poélée
OU Turban de sole riz safrané

Chariot de desserts

Cestmyant 1

0 o8

Salade landaise
Fricassée de volaille

Coupe glacée

BB < tvvt 2

DOUCEURS OCEANES

Rillettes de maquereau

Filet de lieu sauce Dieppoise
Pommes vapeur persillées

Coeur coulant au chocolat,
créme anglaise

- DINER

Aumoniére de lotte, ketchup
de betterave au vinaigre de
cidre

Langoustines snackées et
tournedos de Saint Jacques,
guacamole de petits pois
OU Saumon fumé maison
et Gravlax

Tournedos au poivre
mignonette

OU filet de bar sauté au citron
confit, rosace de légumes

Poire belle Hélene
revisitée facon « Rabelais »

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



BB oo 1

LA MER - CHARLES TRENET

Assiette de fruits de mer (
Filet de merlan bonne
femme, boulghour @

Suprémes d’agrumes a
I'infusion de cannelle, glace
rhum raisin

Avec sw gang. o’e,gtmréanl!

Un premier projet des Terminales BTS pour vous permettre de découvrir
des mets respectant chacun un régime alimentaire !
Enrichie en protéines, sans gluten, végétarien..

Venez apprécier deg recelfes surprenanfes. bienfaiganfes moig towfes aufanf gourmandes |

DINER

Verdnedi 35 [évnien
EEERS st 1 B> st 2

CARTE DE PRINTEMPS HAUT DE FRANCE

Beuchelle tourangelle Filet de maquereau servi froid,

OU bavarois de céleri rave, creme au bleu sauce verte épicée, craquotant de

d'Auvergne légumes

Piéce de boucherie snackée, légumes Turbot poché a la biére, pomme

primeurs anglaise
OU dartois de mousseline de sole tropicale,
julienne de légumes et beurre Nantais Tarte aux quetsches.
Café gourmand

OU pain perdu, créme glacé



Cestnurant 1 Restnant Cestnmpant 3

[ ns0c O 60¢ O B

Assiette new yorkaise Bowl de crevette
Quiche lorraine et d'avocat aux fruits secs
Hamburger et & la coriandre
wedge potatoes Entrecéte marchand
et oignons en tempura de vin, pommes Moules/frite
sarladaises

Brownie traditionnel

créme anglaise Moelleux chocolat Cafe g(\)urma.nd ’
créme anglaise (sauce Pomme au four & I'ancienne, tartare
9 de fruits et Milk-Shake banane
en pot)

Crémeux a l'oseille, maki de légumes

Noisette et sel d'agneau créme d’ail et fond de poélage, gratin
de pommes confites, Haricots verts

Dessert par Les CS Dessert

Restmyant 1 Restnwant 2 Cestnmpart 3

B 70 Q) B,

CARTE D'HIVER 3 LEBOUCHON LYONNAIS Terrine de campagne
Raviole de Boeuf et son Truite fumée et sa Turban de la mer
bouillon ou huitres chaudes garniture
Poire Belle-Héléne
Jambonnette de volaille Pavé de beeuf sauce
poélée ou turban de sole riz poivre vert
safrané Gratin dauphinois
Chariot de desserts Trio de petits choux

craquelin au praliné

DINER |

Langoustines snackées et tournedos de

Aumoniére de lotte, Saint Jacques, guoccmgle de petits pois
ketchup de betterave OU Saumon fumé maison et Gravlax Le « big Mac » carotte, orange
au vinaigre de cidre Tournedos au poivre mignonette sanguine et gingembre

OV filet de bar sauté au citron confit,
rosace de légumes

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



Jeudi 06 mars

DINER

Cestinwant 1 Restmyant 7
LA VAGUE - IZIA HIGELIN .. 4 ° ° °
INSPIRATION VEGETALE P e W[& adww
Assiette de fruits de mer AUTOUR DELA POMME

Filet de merlan bonne femme, Cromesquis d'escargot Départ c'ju’voyage - 19h15
boulghour au chaource sur velouté d'endive Arrivée - 22h30
et pomme Granny

Suprémes d’agrumes
@ linfusion de cannelle,
glace rhum raisin

Carré d'agneau en crodte En passant par diverses escales savoureuses.
d’herbes et son jus
Compotée de chou rouge

aux pommes Reinettes Maiy el VWM K4

Salsifis sautés au beurre

Cube de tarte aux pommes
Golden Creme légére vanillée

e000000000C0O0CBOCOEO® Vendredi 07 mars

Cestrwrant 1 Cestnwant 7

00 o8 oo o§)

CARTE DE PRINTEMPS HAUT DE FRANCE

Beuchelle tourangelle ou bavarois
de céleri rave, creme au bleu
d'Auvergne

Assiette de saumon fumeé et blinis

Le pot au feu du haut de France

Piéce de boucherie snackée,
[égumes primeurs ou dartois de
mousseline de sole tropicale,
julienne de légumes et beurre
Nantais

Tarte mirabelle

Café gourmand ou pain perdu,
créme glacé



m Qestmuant 1

NORMANDIE
Marmite Dieppoise au cidre
Assortiment de légumes

Fallue perdue sorbet
Pommes fraiches

BRI cstuvant 7

DOUCEURS ET SAVEURS
Crémeux de mais, girolles et ceuf poché

Filet de dorade cuit sur peau,
Beurre de poire, coulis d’herbes

Fruits flambés, vanille bourbon,
Croquants aux amandes

BB~ estuant 1

ASSIETTE NEW YORKAISE

Hamburger wedge potatoes
et oignons en tempura

Brownie traditionnel,
creme anglaise

XY~ ostirant 2

Quiche au saumon

Magret de canard au poivre vert,
endive et pomme fondante

Moelleux chocolat créme anglaise

Crémeux a l’oseille,

maki de légumes
(o RTIE

Noisette et sel d’agneau créme d’ail

et fond de poélage, Salade landaise

Gratin de pommes confites, L
Ml E S Blanquette de veau, riz pilaf

Moelleux au chocolat, glace coco
Dessert par Les CS Dessert

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT




Mercredi 12 mars

Avocat cocktail

Jeudi 13 mars
Q&éfm{lﬂm‘ 7 Curry de volaille riz madras

Glace chocolat pistache

m LE BOUCHON LYONNAIS

Qggfmmm‘ ? Truite fumée et sa garniture

Pavé de boeuf sauce poivre vert
Gratin dauphinois

LE MOYENAGEUX

m GEORGES BRASSENS

Q%fﬂﬁmm‘ 7 Tartine médiévale

Caille farcie aux raisins flambée, chou
lardé et écrasé de salsifis

Poire confite miel et épices, glace

Trio de petits choux craquelin au confiture de lait et pain d’épices perdu

praliné

m CHEF D'GEUVRE LES EPICES

MENU ELABORE PAR LES ELEVES

Restmwyant 3 FUSICN FCOD

Définition : Type de cuisine qui unis cultures et techniques
culinaires dans une méme assiette.

SEREZ-VOUS CONQUIS PAR NOS ASSOCIATIONS
DE SAVEURS ?

Aumoniére de lotte,
ketchup de betterave
au vinaigre de cidre

Langoustines snackées
et tournedos de Saint Jacques,

guacamole de petits pois VendIEdi 14 m(lIS

OU Saumon fumé maison et Gravlax
B st 1

ALSACE

Tournedos au poivre mignonette
OU filet de bar sauté au citron confit,
rosace de légumes

Bleu lavande (Biscuit Noisettes,

crémeux navet, glace miel et lavande) . . . .
Foie gras poélé a la confiture de cerise

Bonne vieille choucroute a partager

‘ y
25,00 € ?Mé/‘ Kouglof imbibé au kirch



Resimart 1 BB st 2

NORMANDIE DOUCEURS &
Marmite Dieppoise au cidre SAVEURS

. , Crémeux mais, girolles et ceuf poché
Assortiment de legumes

Filet de dorade cuit sur peau,
Fallue perdue sorbet . . R
X Beurre de poire, coulis d’herbes
Pommes fraiches

Fruits flambés, vanille bourbon,
Croquants aux amandes

1 00000000000000000000 Mq)‘fh,‘lgw
B o1 RS Costwmt 2

GoLfens @ Femmentl & Euf poché hollandaise

sauce Mornay
Poulet cocotte grand-meére

Travers de porc confit Tarte aux poires
Pomme Dauphine

Crépes Suzette

DINER

Bar, nage goiteuse a la Belle c6te de cochon
! 9 9 . . Dessert par les CS Dessert

citronelle, patate douce en double, miel et épices.

mousseline chou farci, scorsonéres

persillées




m Kestant 1 Merw Pristeripy
Assiette de fruits de mer m Qggmfﬁﬂﬂf 7 Brochettes Yakitori

Colombo de porc .
P Salade de saumon, sarrasin

Sorbet coco passion et avocat ou salade César

BANQUET
RABELAISIEN Mignon de porc fendu au

chorizo, polenta, tomates
m Q%.fmfmnf 3 Gougeéres a l'emmental confites

OU Dos de cabillaud fumé,
CHEF D'CEUVRE LA

. crémeux de carottes a l'orange
Travers de porc confit

CUISINE Pommes Dauphine
ANTILLAISE L'arlequin
MENU ELABORE Crépes flambées facon (Pain de géne, meringue
« Suzette » séchée, palet bonbon arlequin,

PAR LES ELEVES } )
coulis fruits)

Mercredi 1 many

Jeudi 20 mans
BB it 1 DINER

CHEVALIERS SANS
ARMURE - BENABAR Nature, qoif, Terroir

Tartine médiévale Un menu 100% local et des recettes on ne peut plus
que NORMANDES!

Caille farcie aux raisins flambée

chou lardé et écrasé de salsifis Qﬁ ”40% e mend « KOMVDM D ;I
Vous aussi ?

Poire confite miel et épices, glace

confiture de lait
et pain d’épices perdu

mo esinuart 1

ILE DE FRANCE

Gnocchis a la parisienne

Piece de boeuf au poivre et

grosses frites

Paris brest

Verdryedic 31 many



Cestrwant 1

20N

BISTRONOMIE
Restmyant 1 Restmyant 7

Tataki de thon
sésame doré m m

Mardi 25 mars

Filet de porc Cora de chou-fl CEuf hé
aux agrumes réme de chou-fleur uf poché sauce
aux coquillages mousseline
Polenta noisettes ) . .
Céte de veau au sautoir, Caneton poélé
flan de carottes, aux navets
jus tranché a l'estragon
Pomme Dauphine Tarte aux pommes

Crépes Suzette

I Buisson de Iégumes crus et cuits brochette I

de langoustines, croustillant de brick

DINER coéte de beeuf grillée sauce Béarnaise
et marchand de vin, pomme noisette,

tomate provencale

Dessert par les CS Dessert

Mercredi 26 mars

Kestnurnrt 7 Qestmyart 3

estnurart 1 m

BANQUET RABELAISIEN Charcuterie lyonnaise

CHEF D'CEUVRE CUISINES
Gougeres a 'emmental

REGIONALES
MENU ELABORE PAR LES . Piéce de bosuf
ELEVES Travers de porc confit marchand de vin
Pommes Dauphine pommes grenailles
Crépes flambées fagon Banana split
« Suzette »

DINER

Mignon de porc fendu
au chorizo, polenta,

Brochettes Yakitori

Salade de saumon tomates confites Fusion pomme verte
. ! OU Dos de cabillaud fumé, et chocolat noir
sarrasin et avocat crémeux de carottes
OU Salade César <1
al'orange

I I *possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



Cestinwant 1
m Qestnurant 2
MADEMOISELLE CHANG

MICHEL BERGER INSPIRATION VEGETALE AUTOUR DU PRINTEMPS
Sushis et makis party Brochette de Saint-Jacques au jambon fumé

. . Purée de céleri et sauce coriandre
Filet de canard laqué,

nouilles sautées Réble de lapin & la sarriette et son jus aux herbes

Fine purée de petit pois d la menthe

Brochette ananas pain Tube de pomme vapeur safrané

d'épice, réduction sucrée
aux raisins secs,

g Méli-mélo de fruits & de fleurs du printemps
glace au saké

sur son biscuit moelleux au citron

Cestnyant 1
LES HAUTS DE FRANCE

Hareng pommes & I'huile
Q Moules frites

Gaufre

ou
café gourmand Ch'ti:
Créme brulée

a la chicorée, tarte au sucre

DINER

Ce soir la sera I'occasion
de participer & un service particulier !

Co6té menu, pour l'instant,
on en dit pas plus.

Restnyant 7

16,90 € * b

ILE DE FRANCE
Saumon froid & la parisienne

Médaillon de porc charcutiére,
Pomme purée & ma fagon

Tarte Bourdaloue



m westmyant 1 m Kestnurnrt 7

BISTRONOMIE
SUR UN AIR DE MUSIQUE
Tataki de thon sésame doré
Salade chévre chaud, ceuf poché
Filet de porc aux agrumes
Cote de cochon,
Polenta noisettes sauce créme moutarde violette
Pommes purée facon Robuchon,
choux farcis

Tarte fine pommes poire flambée
en salle

1 ER AVRIL

SOIREE CARITATIVE EN FAVEUR
DE SOLIDARITE PAYSAN

BB, Cctuvat 1

FAST-FOOD
Pasta box
Fish & chips ou chix & go

Only sunday

Viver | ez wume:

Tartare de Saumon frais et fumé

Pavé de julienne au curcuma, riz pilaf aux

Buisson de légumes crus et cuits poivrons, chorizo et moules

brochette de langoustines, croustillant

e ks Meringue blonde croquante, glace coco

et fruits rouges

Cote de beeuf grillée sauce Béarnaise
et marchand de vin, pomme noisette,
tomate provencale

Dessert par les CS Dessert
*possibilité de deux plats & 13.90 €

ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT




5 cC
SOIREE CARITATIVE AU PROFIT DE L'ASSOCIATION ‘HHAF
Q=

Solidarcte
O  [DES TALENTS UNIS

c(cé/ { cam/é/ ..

MARDI 1TER AVRIL 2025

au restauvurant Le Mancel
au chateau de CAEN

80 €

PERSONNE

INCLUSES «
PREPAIEMENT 4 AN'MATlONS

DEMANDE

oisos  (RHERAS ASTRONOMIQUE

Le lycée Frangois Rabelais et les professionnels du restaurant
Le Mancel s’associent pour cultiver notre avenir !



o< o Q)

Restmyart 1

o< o)

Cestmpant 1

oo Q)

Restnyant 7

o< Q)

Restnyant 7

Restmyant 3

CHEF D'CEUVRE LES SAUCES
DANS TOUS LEURS ETATS

‘
Menu élaboré par les éléves m%

OMBRES CHINOISES - THERAPY TAXI
Sushis et makis party
Filet de canard laqué, nouilles sautées

Brochette ananas pain d’épice,
réduction sucrée aux raisins secs, glace au saké

INSPIRATION VEGETALE AUTOUR DE L’AGRUME

Raviole de chévre miel, noix et basilic,
beurre au citron

Carré de veau en croUte de moutarde et son jus
Chips de betterave rouge

Polenta au citron

Flan de légumes

Entremets passion, douceur glacée
& la mandarine et citron kumquat

JIRAI REVOIR MA NORMANDIE
Verrine pomme, andouille &
Camembert

Poulet réti et jus court aux thym
Pommes croquettes

Tartelette fine aux pommes, glace
vanille & caramel beurre salé

Salade fraicheur
Dos de poisson sauce vin blanc

Ananas en gondole

oo o§)

Restmyant 1

ILE DE FRANCE
Potage saint germain et croutons

Entrecbte double sautée sauce Bercy
facon brasserie

Comme un saint honoré



1s50¢ CQRRIM | 290 (N

TOUS EN SALLE m Q&gfﬂﬂl’ﬂﬂ]‘? Assiette nordique

Buffet : Salade bar, SANS TITRE

rillette de saumon, Longe de porc charcutiére

Rillettes de saumon
saucisson ail, sec,

, Brioche perdue,
Morteau, saumon fumée, . . .

Filet de cabillaud en écailles ;
. glace vanille
cceuf mimosa, concombre

de courgettes et sauce caramel

. . au beurre salé
Navarin riz au safran,

Pavlova aux fruits rouges
londe de porc carvery mash

Tarte en bande aux fruits,
mousse au chocolat

: : Qestnat 1 BRI vt 7
MW 23 w‘”’t m\j FIRAI REVOIR

MA NORMANDIE

Verrine pomme, andouille &
Epaule d'agneau Camembert

Salade nicoise

poélée
Poulet roti et jus court aux thym
Fraise melba Pommes croquettes

Tartelette fine aux pommes, glace
vanille & caramel beurre salé

IR ciusat o Sy

INSPIRATION VEGETALE MEDITERRANEENNE SOUS LE CIEL DE PARIS

EDITH PIAF

CEuf mimosa OU poireau vinaigrette

Langoustines snackées marinées au miel de fleurs

Guacamole saveur vanille
OU céleri rémoulade

Filet de loup roti a la Provencale Sauce Choron

Tomate confite & Riz sauvage Beeuf Bourguignon, pomme purée

Ratatouille en crumble de parmesan

Brie de Meaux farci aux amandes
Paris - Menton - Brest : grillées et abricots secs
Choux croustillants - Crémeux citron OU Profiteroles au chocolat

Praliné a I’ancienne

— DINER

Doato & retenin pans .. Ol dinete dasns e nain /

Pour cldturer cette année, venez participez a une expérience originale qui éveille les sens.
Un événement mis en ceuvre par les Terminales BTS |

(0 ne sutboud pas ratey /




Verdyedi 35 avil
B st 1 BB st 7

CARTE DE PRINTEMPS ANGLETERRE

Beuchelle tourangelle ou bavarois de céleri Fish & Chips

rave, créeme au bleu d'Auvergne
Ro6ti boeuf sauce a la menthe

Piéce de boucherie snackée, légumes Purée de petits pois

primeurs ou dartois de mousseline de sole
tropicale, julienne de légumes et beurre High lemon pie

Nantais

Chariot de dessert

“estnwant 1
FILET DE PINTADE BASSE TEMPERATURE
m EN CROUTE MODERNE OLIVE ET CHORIZO
TIAN DE COURGETTES

MENU TOUR D'HORIZON
CHEESE CAKE

MAKIS TUTTI FRUTTI FROMAGE FRAIS COULIS DE MANGUE
SAUCE AIGRE DOUCE PASSION

Restmyant 1

m Cestnwant 7
16,90 € *
Planche de charcuteries ‘b

ESPAGNE
Magret de canard au poivre vert

Coeur d’artichaut mariné a la Peniscola

Café gourmand : ou saumon froid & 'andalouse
Mousse au chocolat
Fraise a la créme de mascarpone Créme Paella Cudilero

glacée aux coulis de fruits rouges .
Torijas
Velours d’artichauts et crevettes & la Provencale

Ris de veau jus court, crodte de noisette, pomme Darphin,
purée de carotte au cumin, grelot glacé

Dessert par les CS Dessert



Cestnwant 7

Kestmart 1 m\j
m SOUS LE SOLEIL DES
TROPIQUES
Terrine de st Jacques

Accras de poisson,
beignet de crevettes
sauce vierge

Timbale de petits
légumes de saison

Jambonnette
de volaille poélée

Pommes mousseline
Ananas flambé & glace

Curry d'agneau aux
coco

Fraises chantilly épices

JEUDI | MAI JOUR FERIE

RESTAURANTS FERMES

Restmyant 1

5 o)

Beuchelle tourangelle
ou bavarois de céleri rave,

créme au bleu d'Auvergne Q&%Wmnj .
Piéce de boucherie snackée, m
légumes primeurs
ou dartois de mousseline de sole tropicale, DOM TOM
julienne de légumes et beurre Nantais
Ti Punch
Chariot de dessert Acras sauce

Colombo de poulet &riz créole
Brochette ananas sirop épicé
Glace vanille

*possibilité de deux plats & 13.90 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT



g

MENU TOUR D’HORIZON westaant 1 Kestnyant 7
MAKIS TUTTI FRUTTI FROMAGE FRAIS m mb
SAUCE AIGRE DOUCE PASSION ITALIE
Tartare de saumon
FILET DE PINTADE BASSE TEMPERATURE dleglitinet Salade Caesar
EN CROUTE MODERNE OLIVE ET CHORIZO S S
TIAN DE COURGETTES E Escalope de veau
a la milanaise
Tarte tatin
CHEESE CAKE Créme de mascarpone
COULIS DE MANGUE S la fraise
[ J [ ]
Mercredi 7 mai
Cestmyant 7
Cestnwart 1

e O | 70¢

SOUS LE SOLEIL DES TROPIQUES
Accras de poisson,
beignet de crevettes sauce vierge

Melon rafraichi

Filet de poisson snacké

Curry d'‘agneau aux épices
Timbale de petits Iégumes de saison

Dame blanche

Ananas flambé & glace coco

00000000000 O0OC0CO Vendredi 09 mai

Cestnwrant 1

CARTE DE PRINTEMPS Cestmyant 7 ESPAGNE

m Beuchelle tourangelle m Assortiment de Tapas
ou bavarois de céleri rave, créme au bleu d'Auvergne
Paella
Piéce de boucherie snackée, légumes primeurs
ou dartois de mousseline de sole tropicale, Créme catalane
julienne de légumes et beurre Nantais

Chariot de dessert

mo Wesinuart 1 m Westnuart 7

Mousseline de poisson beurre blanc Salade nicoise

Sole grillée beurre meuniére Estouffade de beeuf provencale

Petit pot de creme Créme brulée



m ASLACE-LORRAINE
b Flammekueche alsacienne & mesclun Melon & litalienne
et 7
Q&%f Mﬂﬂ‘lf 7 Fricassée de poulet au riesling sauce Archiduc Q%fmwnf ? saltimbocca de voldille et polenta
de 'an 1762 aux effluves de Munster \

Pomme Macaire Sorbet fraises

Cerises flambée au kirsch

RETOUR DE MARCHE o .
m Crevettes flambées & I'anis,
w Bavarois d’asperges vertes Fenouil et riz sauvage
wesinrart 1

Autour de la fraise

1290 € * b

Restmyant 3

Filet de sole tropicale dieppoise m Bagel saumon/avocat TITRE menu 2MHR 1

rré d’agn roti sur polenta grillé i
Carre dagneau réti sur polenta grillee Poule au riz

Q%fﬂﬂ/ﬂl’lf 7 et artichauts marinés Q&%fmffﬂl’lf 7

i Coe..uee.
Brioche perdue Fraise Melba

m Salade de printemps
Qﬂ%fﬂ%ﬁﬂﬂf / Mixed grilled

Fraises Melba

AU PLAISIR DE VOUS RE TROUVER

AURESTAURANT D’APPLICATION

Lycée Francois RABELAIS
1, rue Elsa Triolet
14123 FS





