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2. MENUS

LYCEE
SADI-CARNOT

BEN 2023-2024

Chers clients,

Une nouvelle année gourmande arrive. L'ensemble de 1'équipe
du lycée Sadi Carnot-Jean Bertin vous remercie de I'intérét
que vous portez a notre Ecole hételiere.

Nous aurons le plaisir de vous accueillir :

- Pour déjeuner tous les jours de la semaine dans nos deux
restaurants,
le Panoramique et le Curnonsky.

- Pour diner uniquement au panoramique du lundi au jeudi
soir et exceptionnellement certains vendredis.

sans oublier

Réservations care de gla;uef“ |
02 41 55 50 35 e




NOS DEJEUNERS

Déj euner

Accueil entre 12h15 et 12h30
du lundi au vendredi
jusqu'a 13h45 (fin de service)

2 formules
différents types de restauration (selon la pédagogie)

Formule 1 ( hors boissons )
Entrée - Plat - Dessert

13.00 € 2 16.00 €
Formule 2

Entrée - Plat ou Plat - Dessert
10.00 €

Cher (e) client,

Les prix des denrées augmentent régulierement, nous sommes donc contraints de
répercuter ces prix sur celui que vous payez dans nos restaurants pédagogiques.

Nous sommes aussi parfois amenés a modifier les prix de certaines denrées en raison
de la fluctuation des prix et des arrivages parfois incertains.

C'est pourquoi nous vous proposons une fourchette de prix plutét qu'un prix fixe et
définitif

Nous vous prions de bien vouloir nous en excuser par avance et nous vous souhaitons
de passer d'excellents moments dans nos restaurants pédagogiques.

Cécile Moreau, Proviseure,
Pour les réservations, Christy GREVET, Directeur Technique

SEMINAIRES : Accueil des groupes
(le midi et le soir)
de 10 a 50 pers
Nous consulter pour les disponibilités



NOS DINERS

Diner
Venez éveiller vos papilles autour de saveurs multi-
culturelles et une cuisine moderne.
Accueil entre 19h15 et 19h30 du lundi au vendredi
jusqu‘a 21h45 (fin de service)
SOIREES A THEME

1ére bac professionnel : 20.00 € 3 25.00 €
(hors boisson)

Term bac professionnel : 20.00 € 2 27.00 €
(hors boisson)
BTS lére et 2éme année : 25.00 € a 30.00 €
soirée spéciale BTS 1ére et 2éme 35.00 € a2 60.00 €
année :
BTS 2éme année %%

En fonction des activités Les repas GALA 40 €
pédagogiques, le choix ne
sera pas possible, classe 15 décembre

d'examen, oblige ! 16 février
12 avril







ECOLE HOTELIERE
DE SAUMUR

Niveau 2 Déjeuner
lundi Seconde CAP
Mardi T sthr
Mercredi CAP
Jeudi 1 sthr
Vendredi 2 sthr
Déjeuner Niveau 3 Diner
TCAP lundi Tére année BTS
2nd bac pro Mardi Tle bac pro
CAP Mercredi 1ére bac pro
2nd bac pro Jeudi 2eme année BTS
1ere bac pro Vendredi

Projets




S 03 du 15 au 19 janv 2024 ¥

Réservations

niveau 2 Dejeu ner 02.41.53.50.35
Terrine poisson
Lundi Poule au pot de mamie
iz
12€ Ile flottante

niveau 3 Déjeuner

| 4 | Duo de saumon
. Filet mignon de porc laqué, Panais roti / crémeux carotte curcuma
Mardi Mille-feuille vanille marrons

Salade piémontaise
Goujonnettes de poulet coco sésame noisette
Merc riz madras
Créme brulée aux pommes, sirop de mélisse

Duo de saumon
. Filet mignon de porc laqué, Panais roti / crémeux carotte curcuma
Jeudi . : .
Mille-feuille vanille marrons

MENU EXAMEN 1lere BAC PRO

Vend Uniquement tables de 2 et 4 couverts




niveau 3

S 03 du 15 au 19 janv 2024 ¢

Réservations
02.41.53.50.35

Diner

Mardi

Cuisine santé/ Repas ayurvédique/ sans alcool
Pad that aux nouilles de konjac 2 bouillons (beeuf/poisson)
Poisson du jour, légumes rotis a ['ail
u
Galette de sarrasin & garniture végétale, ceuf parfait
*kk

Nage de clémentines aux épices douces

Merc

MENU EXAMEN 1lere BAC PRO

Uniquement tables de 2 et 4 couverts

Jeudi

Pains maison : classique, foccacia

Croqlue monsieur
Cannelloni de ricotta
Filet mignon de porc farci (saltimbocca), jus de porc 2 la sauge

u
Entrecote double sauce marchand de vin
Polenta croustillante, ragotit de champignons
Baba au rhum, brochette d’ananas flambée
Moelleux 3 la clémentine




S 04 du 22 au 26 janv 2024

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

Tarte poireaux

Lundi Escalope Porto
Flan carottes
12€ Banofee

Carpaccio de betteraves a la créme d'ail et tartare de hareng
Mardi Filet Daurade roti, Pilaf de quinoa d'Anjou fruit de mer
Sablé Breton pommes caramélisées, glace vanille

Tacos de kefta facon big mac

Fish and chips, sauce tartare
Vend Ile flottante, créme vanille croustillante

niveau 3 Déjeuner

b?uiche chirraine
. anquette de veau
Lundi Plateau de fromages

Filet de maquereau en escabéche, fenouil écuvé a 'orange,
spaghetti de courgette crues, pickles d’oignons rouges,
bouillon de crustacés, queues de gambas
Mardi Ceceur de rumsteck sauté, pomme de terre en darphin,

tomate 1[{)roveng;ale, sauce béarnaise
iz au lait 2 'orange

Tartare de dorade et fruits exotiques
Merc Magret de canard sauce marchand de vin, légumes oubliés et chitaignes
Crémet d’Anjou aux noix de Pécan caramélisées, cigarette Russe

Carpaccio de betteraves a la créme d'ail et tartare de hareng
Jeu di Filet Daurade roti, Pilaf de quinoa d'Anjou fruit de mer
Sablé Breton pommes caramélisées, glace vanille

MENU EXAMEN 1eére BAC PRO
Vend Uniquement tables de 2 et 4 couverts




S 04 du 22 au 26 janv 2024

Réservations

niveau 3 02.41.53.50.35

Diner

BTS 1ére année - Cocktail des PARTENAIRES
Lundi uniquement sur invitation

Une blanche / une rouge/ Pisani
Déclinaison de betteraves (blanc)

. Quenelle brochet sauce vin blanc (rouge)
Mardi < g
Ris veau morilles (rouge)

Flambage Victoria aux épices (pétillant)

MENU EXAMEN 1ére BAC PRO
Merc

Uniquement tables de 2 et 4 couverts




S 05 du 29 au 02 tév 2024

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

Euf dur mayonnaise truite fumée

Lundi Dips poulets
undt Salade endives
12€ Tarte poires amandes

Car_]laaccio de betteraves 4 la créme d'ail et tartare de hareng
Filet Daurade roti, Pilaf de quinoa d'Anjou fruit de mer
Sablé Breton pommes caramélisées, glace vanille

Mardi

Potage julienne Darblay

. burger
Lundi Tarte Tatin glace vanille

Filet de maquereau en escabéche, fenouil étuvé a 'orange,
spaghetti de cou(r{gette crues, pickles d’oignons rouges,
bouillon de crustacés, queues de gambas
Mardi Cceur de rumsteck sauté, pomme de terre en darphin,

tomate 1}iroveng;ale, sauce béarnaise
iz au lait  I'orange

Assiette de poissons fumés
Navarin d'agneau ilu tandoori,
Légumes glacés
Merc Tiramisu Bailey's
décors caramel

Carpaccio de betteraves a la créme d'ail et tartare de hareng
Jeu di Filet Daurade roti, Pilaf de quinoa d'Anjou fruit de mer
Sablé Breton pommes caramélisées, glace vanille




S 05 du 29 au 02 fév 2024 %

Réservations

niveau 3 02.41.53.50.35
Diner
Une blanche / une rouge/ Pisani
Déclinaison de betteraves (blanc)
Mardi Quenelle brochet sauce vin blanc (rouge)

u
Ris veau morilles (rouge)
*kk

Flambage Victoria aux épices (salle) (pétillant)

Jeudi

Pains maison : classique, aux algues

Etuvé de choux rouge au sésame, gambas ou pétoncle flambée
Eutour du champignon
Darne de saumon
ou
Pavé de saumon
Wok de légumes, pressé de poireau aux algues, sauce paloise
Mgki de riz au lait exotique
Poire au vin rouge




S 06 du 05 au 09 fév 2024

niveau 2 Déjeuner Réservations

02.41.53.50.35

Créme endives lardons

Lundi Filet %oisson sauce biére brune
ommes croquettes
12€ Café gourmand
Tacos de kefta fagon big mac
Vend . Fish and chips, sauce tartare

Ile flottante, créme vanille croustillante

niveau 3 Déjeuner

Lundi

Creépes farcies océane
melette roulée
Poire caramélisées et son sorbet

Mardi

Salade coleslaw
Filet canette jus corsé au Guignolet d’Anjou
Pleurote Saumuroise, gratin de PDT 4 la tomme d’Anjou
minestrone de fruits exotiques

Merc

Bavarois de céleri, creme mousseuse au bleu d'Auvergne
Supréme de poulet meuniére, purée de vitelotte et champignons des caves
Coupe de sorbets

Jeudi

Salade coleslaw
Filet canette jus corsé au Guignolet d’Anjou
Pleurote Saumuroise, gratin de PDT 4 la tomme d’Anjou
minestrone de fruits exotiques




S 06 du 05 au 09 fév 2024 %

Réservations

2 02.41.53.50.35
niveau 3 n
Diner
Cuba (soirée en espagnol)
Tataki citron vert ou paté réunionnais
Langouste grillée flambée
Mardi b

Tatin de bananes
Ou
Vapeur cubaine




S 07 du 12 au 16 fév 2024

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

Feuilleté fromage

Lundi Payé beeuf poivre
Tombée champignons
12€ Bavarois fruits

niveau 3 Déjeuner

Eufs farcis Chimay
Lundi Tatare de boeuf
Créme caramel

Salade coleslaw
Filet canette jus corsé au Guignolet d’Anjou
Mardi Pleurote Saumuroise, gratin de PDT 4 la tomme d’Anjou
minestrone de fruits exotiques

Salade de chévre chaud, vinaigrette balsamique, miel et sésame
filet de canard grillé, sauce diable et pommes boulanggre
Merc G 4
arte fine pommes amandes

Salade coleslaw
Filet canette jus corsé au Guignolet d’Anjou
Jeudi Pleurote Saumuroise, gratin de PDT 4 la tomme d’Anjou
minestrone de fruits exotiques




S07 du 12 au 16 tév 2024 %

Réservations

2 02.41.53.50.35
niveau 3 R 235
Diner
Cuba (soirée en espagnol)
Tataki citron vert ou paté réunionnais
Langouste grillée flambée
Mardi >

Tatin de bananes (salle)
Ou

Vapeur cubaine

Vend 2 eme ...




S 08 du 19 au 23 tév 2024

vees 3 Déjeuner TS

Salade de chévre chaud, effiloché de jambon de pays
pintade farcie sous la peau, ﬁ)olenta moelleuse
Lundi jus de volaille
Paris Brest

Ceviche de maquereau
Maxrdi Magret sauce cointreau PDT sautées 2 la graisse de canard
Choux craquelin créme légere praliné

Ceviche de maquereau
Jeudi Magret sauce cointreau PDT sautées 2 la graisse de canard
Choux craquelin créme légere praliné




S 11 du 11 au 15 mars 2024 ¥

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

. Assiette crudités
Lundi Papillote volaille et ses légumes citron confit
12€ Tarte citron

Ceviche de maquereau
Jeudi Magret sauce cointreau PDT sautées 2 la graisse de canard
Choux craquelin créme légere praliné

niveau 3 Déjeuner

Menu chef d’ccuvre
Lundi Bistrot

Ceviche de maquereau
Mardi Magret sauce cointreau PDT sautées 4 la graisse de canard
Choux craquelin créme légere praliné

Potage Dubarry
Merc Navarin d’agneau et petits léoumes
Café ou thé gourman

Menu 1.STHR -
Salade de lentilles, saumon fumé et coques, vinaigrette a la mariniére
Jeudi Pot au feu légumes et canard, jus corsé
Tarte aux pommes

arte fine a l'andouille de Guémené, pommes et camember
Tarte fine a I'andouille de G p t bert
k2.2 2 2.4

Carré agneau de pré-salé roti, Elus Cﬁ)rsé carottes de créance, pomme
arphin

Kkokkk

Vend

Assiette de fromages normands




S 11 du 11 au 15 mars 2024

Réservations

niveau 3 02.41.53.50.35
Diner

Les Agores et Cap Vert
Morue
Ou
Quésadillas de canard cond*i?*aangue oignons caramélisés
Mardi Fruits de mer et Chorizo
u
Ragout volaille boeuf boudin légumes
Hokk

Riz au lait parfumé Fagon risotto tuile de riz

SOIREE BRETAGNE / NORMANDIE

Inspirée de la Cheffe Nolwenn CORRE du restaurant “L’Hostellerie de la
Pointe Saint-Mathieu” - 1* Michelin 3 PLOUGONVELIN (29)

L'huitre au céleri et aux épices
Merc '
Cocos de Paimpol
Lieu jaune de ligne, carottes beurre noisette et capucines

Mille-feuille de crépes au blé




S 12 du 18 au 22 mars 2024

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

. Waterzoi volaille
Lundi Assiette fromages affinés
12€ Coupe de glace

Frisée aux rillauds d’Anjou, ccuf mollet, croutons, St Maure,
cudi Cuisse de lapin estragon, Ecrasé de PDT 2 la ciboulette, échaillon confit
J Poire flambée fagon belle Héléne

niveau 3 Déjeuner

Frisée aux rillauds d’Anjou, ceuf mollet, croutons, St Maure,
Mardi Cuisse de lapin estragon, Ecrasé de PDT 2 la ciboulette, échaillon confit
Poire flambée fagon belle Hélene

Potimarrons émulsion
volaille rotie, Légumes anciens
Merc
Tarte aux pommes

Menu 1.STHR -
Salade de lentilles, saumon fumé et coques, vinaigrette 2 la mariniére
]eudi Pot au feu légumes et canard, jus corsé
Tarte aux pommes

Tarte fine a I'andouille de Gyéinené, pommes et camembert
* *

Carré agneau de pré-salé roti, (_lus corsé carottes de créance, pomme
%EBhin

*k

Vend

Assortiment de fromages normands




S 12 du 18 au 22 mars 2024

Réservations

niveau 3 02.41.53.50.35

Diner

SOIREE BRETAGNE / NORMANDIE

Inspirée de la Cheffe Nolwenn CORRE du restaurant “L’Hostellerie de la
Pointe Saint-Mathieu” - 1* Michelin 8 PLOUGONVELIN (29)

L'huitre au céleri et aux épices
Merc Cocos de Paimpol
Lieu jaune de ligne, carottes beurre noisette et capucines

Mille-feuille de crépes au blé

Pains maison : classique, aux ﬁgues

Comme un velouté

La pizzeta
Magret de canard sauté sauce poivre
]eudi ou

Magret flambé en salle

Purée fine de pdt, cheveux d’ange, tombée de blette

lEressé de pomme confite

Panna cotta




S 13 du 25 au 29 mars 2024

Réservations

niveau 2 Déjeu ner 02.41.53.50.35

Lundi
12€

Croque-monsieur salade mache
Entrecote grillée béarnaise
Duo chou fleur brocoli
Ile flottante

niveau 3 Déjeuner

Mardi

Frisée aux rillauds d’Anjou, ceuf mollet, croutons, St Maure,
Cuisse de lapin estragon, Ecrasé de PDT a la ciboulette, échaillon confit
Poire flambée fagon belle Hélene

Jeudi

Frisée aux rillauds d’Anjou, ceuf mollet, croutons, St Maure,
Cuisse de lapin estragon, Ecrasé de PDT 2 la ciboulette, échaillon confit
Poire flambée fagon belle Hélene

Vend

Ceviche ou tartare de Poisson, lait coco, avocat
R.2.2.2.2.4
Rougail de lotte en poke bowl
Fedkkkk

Baba au rhum vieux et brochette d’ananas

niveau 3

Diner

Lundi

BTS 12re année - Diner "DEVELOPPEMENT DURABLE"
contenu en cours de réflexion

Merc

VOYAGE DE MONACO AUX ILES

Inspiré du Chef martiniﬂuais Marcel RAVIN du restaurant “Le Blue
Bay” - 2* Michelin 8 MONACO (98)
Ceéleri iodé en croute de sel
L’ccuf Monte-Carlo
Cochon fermier, légumes kai mwen et aigre-doux de miel
Avocat chaud en soufflé, glace 4 la vanille de Tahiti




S 14 du 02 au 05 avr 2024 ¥

Réservations

niveau 2 Déjeuner 02.41.53.50.35

Asperge blanche sauce mousseline
Pavé de saumon 2 l'unilatérale, Sauce basilic, purée de pomme de terre,
Vend étuvé de poireau
Pavlova fraise

niveau 3 Déjeuner

Tzatziki concombre
Mardi Filet Sandre de Loire sauce verte, Risotto téte d’asperges vertes
Creéme brulée au Royal Combier, tuile

Tzatziki concombre
Jeu di Filet Sandre de Loire sauce verte, Risotto téte d’asperges vertes
Creme brulée au Royal Combier, tuile

Ceviche ou tartare de Poisson, lait coco, avocat
k2.2 2 2.4
Vend Rougail de 10}£§*§n poke bowl

Baba au rhum vieux et brochette d’ananas




niveau 3

S 14 du 02 au 05 avr 2024

Réservations

Diner 02.41.53.50.35

Merc

VOYAGE DE MONACO AUX ILES

Inspiré du Chef martiniﬂuais Marcel RAVIN du restaurant “Le Blue
Bay” - 2* Michelin 3 MONACO (98)

Ceéleri i0dé en croute de sel
L’ceuf Monte-Carlo
Cochon fermier, légumes kai mwen et aigre-doux de miel

Avocat chaud en soufflé, glace 4 la vanille de Tahiti

Jeudi

Pains maison : classique, citron beldi

Autour du petit pois
Asperge, ceuf poché et mouillette moderne
Sole meuniére, carotte glacée, persillade d’artichaud
Pablova aux fruits du moment
Granité aux agrumes




S 15 du 08 au 12 avr 2024

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

. Flan asperges
Lundi Filet poulet facon tagine
12€ raises chantilly

Asperge blanche sauce mousseline
Pavé de saumon 2 l'unilatérale, Saclllce basilic, purée de pomme de terre,
étuvé de poireau
Vend Pavlova fraise

niveau 3 Déjeuner

Tzatziki concombre
Mardi Filet Sandre de Loire sauce verte, Risotto téte d’asperges vertes
Créme brulée au Royal Combier, tuile

Tzatziki concombre
Jeu di Filet Sandre de Loire sauce verte, Risotto téte d’asperges vertes
Creéme brulée au Royal Combier, tuile

Escargots 4 la catalane ou assiette de Collioure
ek kkk
Vend Calamar fagl*% la catalane

Coupe glacée au touron et cerises flambées




S 15du 08 au 12 avr 2024 %

Réservations

. 02.41.53.50.35
niveau 3 n
Diner
BTS 1ére année - Diner "PROJET ETUDIANTS"
Lundi contenu en cours de réflexion

SOIREE VALLEE DU RHONE

Inspirée de la Cheffe Anne-Sophie PIC du restaurant “Maison Pic”
3* Michelin a VALENCE (26)

Les petites tomates de couleurs
Merc .
Les berlingots coulants
Turbot cétier cuit lentement

le mille-feuille blanc

Soirée 1.STHR
réservée aux parents des 1.STHR et a "équipe pédagogique

Jeudi




S 16 du 15 au 19 avr 2024 ¥

$ re Réservations
niveau 2 Déjeuner 02.4155.50 35

Hot dog
Lundi (t;olgslaw '
12€ Tarte fruits de saison
niveau 3

Déjeuner

Asperges blanches d’Allonnes gratinées au curé Nantais
Mardi avette de boeuf Maine Anjou, échalote d’Anjou,
Pomme frite, mache nantaise

Escargots 4 la catalane ou assiette de Collioure
Kk kkk

Calamar farci 4 la catalane
R.2.2.2.2.4

Vend

Coupe glacée au touron et cerises flambées




S16 du 15 au 19 avr 2024 %

Réservations

niveau 3 02.41.53.50.35
Diner
Les Acores et Cap Vert
Morue
Ou
Quésadillas de canard condimangue oignons caramélisés
Mardi b

Fruits de mer et Chorizo
Ragout volaille beeuf boudin 1égumes (cuisson longue) sauce a part
*kk

Riz au lait parfumé Facon risotto tuile de riz

Merc

SOIREE VALLEE DU RHONE

Inspirée de la Cheffe Anne-Sophie PIC du restaurant “Maison Pic”
3* Michelin 2 VALENCE (26)

Les petites tomates de couleurs
Les berlingots coulants
Turbot cotier cuit lentement

le mille-feuille blanc




S 19 du 06 au 07 mai 2024

Réservations

niv 2 Déjeuner 02.41.53.50.35

Samoussa acras
Lundi Brandade
Salade verte
12€ Bavaroise fruits rouges




S 20 du 13 au 17 mai 2024 ¥

2 7o Réservations
niveau 2 Dejeuner 02.41.53.50.35
Quiche courgettes
Lundi Cote agneau beurre Ail
Tian
12€ Péche melba
niveau 3 Déjeuner
REPAS EXAMEN

Mardi




S 20 du 13 au 17 mai 2024 %

Réservations

niveau 3 ~ 02.41.53.50.35
Diner

Lundi REPAS EXAMEN..

Mardi REPAS EXAMEN




S 21 du 21 au 24 mai 2024 ¥

Réservations

niv 2 Déjeuner 02.41.53.50.35

Lundi FERME

12€

Mardi FERME

Merc

Jeudi

Vend

niveau 3 Déjeuner

Lundi

Mardi

REPAS EXAMEN
Merc

Jeudi

Vend




S 21 du 21 au 24 mai 2024

Réservations

o 02.41.53.50.35
niveau 3 -
Diner
Lundi FERME
RETOUR DU MARCHE

Mardi

Merc

]eudi




S 22 du 27 au 31 mai 2024 ¥

Réservations

niv 2 Déjeuner 02.41.53.50.35

R MENU DU MARCHE
Lundi

12€

Mardi FERME

Merc

Jeudi

Vend

niveau 3 Déjeuner

Lundi

Mardi

Merc

Jeudi

Vend




S 22 du 27 au 31 mai 2024 %

Réservations

o 02.41.53.50.35
niveau 3 -
Diner
Lundi FERME
Mardi FERME
Merc

Jeudi




S 23 du 03 au 07 juin 2024 ¥

Réservations

niv 2 Déjeuner 02.41.53.50.35

R MENU DU MARCHE
Lundi

12€

Mardi FERME

Merc

Jeudi

Vend

niveau 3 Déjeuner

Lundi

Mardi

Merc

Jeudi

Vend




S 23 du 03 au 07 juin 2024 %

Réservations

niveau 3 02.41.53.50.35
Diner

Lundi FERME

Mardi FERME

Merc

Jeudi
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