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Cher(es) client(es),

Une nouvelle année gourmande arrive. L'ensemble de
I’équipe du lycée Sadi Carnot-Jean Bertin vous remercie
de l'intérét que vous portez & notre Ecole hoteliere.
Nous aurons le plaisir de vous accueillir :

e Pour déjeuner tous les jours de la semaine au bistrot Carnot
Bertin (niv 2) et la table de Marceau (niv 3).

e Pour diner du lundi au jeudi soir et exceptionnellement
certains vendredis ¢ la table de Marceau.

Réservations : 02 41 5350 35

La réservation en ligne vous permet d’avoir une confirmation rapidement.

or la carte de figélite
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Nos déjeuners

Déjeuners : Accueil entre 12h15 et 12h30 du lundi au vendredi jusqu’a
13h45 (fin d eservice)

2 formules : différents types de restauration (selon la pédagogie)

\ 4 v
Formule 1 Formule 2
Entrée - Plat - Dessert Entrée - Plat
13.00 € a 16.00 € ou Plat - Dessert
10.00 €

Les prix des denrées augmentent réguliérement, nous sommes donc
contraints de répercuter ces prix sur celui que vous payez dans nos
restaurants pédagogiques. Nous somnmes 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 au m

La réservation en ligne vous permet d’avoir une confirmation rapidement.
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Nos diners

Diners : Venez éveiller vos papilles autour de saveurs multiculturelles
et une cuisine moderne.

Accueil entre 19n15 et 19h30 du lundi au vendredi jusqu'da 21h45
(fin de service)

Soirées a théme :

v v \ 4
1ére Terminale BTS
bac professionnel : bac professionnel : 1¢ et 2°™e année :
20.00 € & 25.00 € 20.00 € & 27.00 € 25.00 € & 30.00 €
(hors boisson) (hors boisson) (hors boisson)




h

NN

LYCEE
SADI-CARNOT
JEAN-BERTIN

SAUMUR




<2

' o o

LYCEE
SADI-CARNOT
JEAN-BERTIN

SAUMUR

Suivez notre actualité

%{’ 3 - & g :

~ A i $
.§§. ‘f :
. .8. PR ?‘3 .:s.‘xi

.........

® L] God LJ
o g2 et
“‘ L) () 8.3- L)

B s '

LX) ‘> *e® d) .. ..

° Va2 2 N,

3¢ )
L) -
o, Bt RIS g Rt
o UJ) D)




<2

24 La Reservation

LYCEE
SADI-CARNOT

JEAN-BERTIN Veug peuves éewen

v
§ oopopseefilitiee’ 5
o ite s )
KL Foreall 42

. ove LYCEE
®. .o SADI-CARNOT @ .
’8 ° 3‘ JEAN-BERTIN o o 870 °8 o7
oo 88 LI
000 ' oo [ ] LJ ::. °




Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 15 au 19 septembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
38 «Table de Marceau » niveau 3 NI A Ni 3
Menus traditionnels lveau veau
Menus traditionnels et Bistrot
« Sous réserve d’ouverture » oo
o " 4 o T c
Lundi S . ‘R|Ileh‘es de saumon pressee d? fomate S Fermé, renirée des éléves =5 Fermé, renirée des éléves
= Emincer de boeuf au gingembre, 1égumes wok & 2
Coupe de sorbets
o « Sous réserve d’ouverture » Soirée Espagnole
E ge Se Ceviche gambas, avocat et chips de manioc
Mardi S Fermé, rentrée des éléves S % Fermé, rentrée des éléves = E Zarzuela de peﬁgggﬁe%% Cjﬂrsrecgrgg’;%“#&‘r’]q' croquefte au
3 E ,
f: o @0 2@ Leché meringua, enfremef mousse chocolat coeur créme
- catalane
« Sous réserve d’ouverture » 2
. o Avocat crevettes, pamplemousse % . . . o . . ~
Mercredi S Pavé de dorade, coulis de poivrons, fine S Fermé, renirée des éléves 5 Fermé, renirée des éléves
rafatouille, Croquembouche -
g2 g2 g€
Jeudi €3% Ferme, rentrée des éléves S g Fermé, rentrée des éleves =5 Fermé, rentrée des éeleves
ggé &8 @ &
£ 8z
Vendredi 8 Fermé, rentrée des éléves 5@ Fermé, rentrée des éléves
z 38
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CIb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12h00 - Diner 19nQ0, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésevation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 22 au 26 septembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
39 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
e Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnel o .
enus fradifionnels Menus traditionnels et Bistrot
=3
o o c
Lundi 3 Fermé stage ) Fermé ; s Fermé
o =
o « Sous réserve d’ouverture » Soirée Espagnole
E o 20 Ceviche gambas, uvocutgt chips de manioc
i 4 sa 4 £a Zarzuela de pescado ou Carré d‘agneau rofi,
Mardi § Ferme § g Ferme E8 croquette au Manchego, jus corseé au thym
5 » ;| @ a Leché meringua, entremet mousse chocolat ceeur
- creme catalane
- « Sous réserve d’ouverture »
a o a Inspiration de Glenn Viel du restaurant I'Oustau de
Mercredi S Fermé stage S Fermé 3 Baumaniére - Tarte a la tomate
- N B Rouget de roche agrafé, tomate poupées russe pulpe de
jus de rouget - Le Mille-feuille, « Modernité »
Ze 3. €3
Jeudi 5 Fermé = Fermé =5 Fermé
S & 3 =g
- o ~N
e « Sous réserve d'ouverture » P
: © Bruschetfta de fomates ef fromage de chevre =8 4
Vendredi gcﬂ’ Poulpe roti au fenouil, beurre aux herbes, gnocchis de § § Fermé
- pommes de ferre - Tarte « calisson » aux figues @




Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservaiions =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 29 septembre au 2 octobre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
40 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » ¢ Ni 3 ”
Menus traditionnels Niveau 2 veau
Menus traditionnels et Bistrot
Menu BANQUET apéritif & vins inclus
N =) Ab : Finger de volaille, sauce tarfare
i % 4 < 4 = < | E: Gravlax de saumon, befferave et choux rouge
Lundi 2 Fermé stage & Fermé 2] ¢ | P Filetde canefte, jus de canard au thym, duo
@~ | de rave ef poire grillée - D : Tarfelette comme un
snickers - M : moelleux citron
S Pokebowl! de légumes et oeuf mollet - Burger k] 2 2 2
Mardi @ E beeuf-veau maison revisité, potatoes au paprika | S g Fermé g g Fermé stage
- fumé - Café gourmand... sans café &A@ & @
o Inspiration de Glenn Viel du restaurant I'Oustau
. o < S de Baumaniere - Tarte a la fomate - Rouget de
<< A << A S
Mercredi 2 Fermé sfage S Ferme @ roche agrafé, tomate poupées russe pulpe de jus
- de rouget - Le Mille-feuille, « Modernité »
8o 2 8
Jeudi 55 Fermé £ Fermé =5 Fermé
23 5 8 = £
» @D [ o &
2 Bruschetta de fomates et fromage de chévre >
Vendredi s Poulpe réfi au fenouil, beurre aux herbes, ek Fermé
@ gnocchis de pommes de terre 28
- Tarte « calisson » aux figues =




Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d‘avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 6 au 10 octobre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. Bistrot Carnot-Bertin Restaurant « La Table de Marceau »
4 'I «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » NI 3
Menus traditionnels Niveau 2 veau
Menus traditionnels et Bistrot
Menu BANQUET apéritif & vins inclus
N = Ab : Finger de volaille, sauce tarfare
a
; 4 4 = 4 = < | E: Gravlax de saumon, befferave et choux rouge
Lundi 2 Fermé stage & Fermé ) gc P : Filet de canette, jus de canard au thym, duo
@~ | de rave ef poire grillée - D : Tarfelette comme un
snickers - M : moelleux citron
o
% Pokebowl! de légumes et oeuf mollet - Burger ge § 2
Mardi g boeuf-veau maison revisité, potatoes au paprika Sg Fermé g g Fermé stage
o fume - Café gourmand... sans café B @ ol
. Inspiration Phillipe Esfebest resfaurant le quafrieme mur -
o o & Raviole de chumpigrr:ons,‘foie gras poélé, crémeux
. . S . o champignons
Mercredi § Fermé stoge I Fermé 3 Variation de selle d‘agneau, fexiure de carottes, jus
E d‘agneau au calamansi
Pastis gascon/croustade aux pommes
5 Filet de maquereau en escabéche, spaghetti de courgefte, | o o o & | Buffet d'enfrée : quiche océane, fourte de viande, salade
Jeudi @ o | bouillon de crustacés - Caeur de rumsteak grillé, pomme | € & ) = . verfe, coleslaw, salade grecque
eudi 5 Darphin, fomate provencale, béarnaise- Riz mattais Sg Fermé 0 2 Filet mignon saltimbocca, jus de cuisson a la sauge,
k] NG 4 ! e 3@ 5k gnocchi de brocolis, courgette et choux
Suprémes d‘orange sanguine, coulis de framboise N Bavarois de munster, carotte - Autour de la pomme
£ confit Assgnimentlde intxos o s
; o onfit de canard, pressée de pommes de ferre | S & 4
Vendredi 8 ‘ o gépes squtég . g% Fermé
= Gateau basque confiture de cerise L]




Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12h00 - Diner 19h00, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5

Menus 2025-2026

Intentions Pédqgogiques .
Du1 17 octobre 202 . -
ul3dau octobre 2025 Semaine du gout
) Déjeuners dans nos restaurants .
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
42 «Table de Marceau » niveau 3 Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels " .
Menus traditionnels et Bistrot
Menu BANQUET apéritif & vins inclus
N e Ab : Finger de volaille, sauce tartare
; % 4 E A = < | E: Gravlax de saumon, befferave ef choux rouge
Lundi 2 Fermé stage & Fermé ) < | P Filet de canefte, jus de canard au thym, duo
@~ | de rave et poire grillée - D : Tarfelette comme un
snickers - M : moelleux citron
o
Mardi g Fermé S g Fermé = Fermé stage
[=a} o 9 = O
s on @ 8 @
° Inspiration Phillipe Esfebest resfaurant le quafriéme mur -
o o & Raviole de champignons, foie gras poélé, crémeux
. . = . © champignons
Mercredi § Fermé stoge 154 Fermé 3 Variation de selle d’agneau, texture de caroftes, jus
= d‘agneau au calamansi
Pastis gascon/croustade aux pommes
o Filet de maquereau en escabéche, spaghefti de courgette, 80 = §
. <= £ | bouillon de crustacés - Ceeur de rumsteak grillé, pomme 2a . =c .
Jeudi aE_) g Darphin, fomate provencale, béarnaise- Riz maltais. § § Ferme 2] gc Ferme
=@ Suprémes d’orange sanguine, coulis de framboise e 0
£ Assortiment de pinfxos Py
i o Confit de canard, pressée de pommes de ferre S5 Fermé
Vendredi 3 ] ef cepes squfes . 33
= Gateau basque confiture de cerise L2 @B

(10



(Jb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

AN du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 3 au 7 novembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau »
4 5 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » .
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
o Creme de féves aux coquillages - Mignon de o Salade de Iégume vinaigrette au wasabi £ g
Lundi § porc aux épices ef lait de coco tagliatelles § Cabillaud poché, Risotto d’herbes = S Fermé
Tarte Tatin glace vanille Ananas bateau et creme glacée vanille o~
Soirée Sangeet : Salade de Crustacés, vinaigrette
ge Velouté Potimarron - Supréme de pintade S B2 filet o 603 (frlé:jr\é, %%rr?rgggélgﬁe ?gﬁﬂoel}llg ices
Mardi 88 Tagliatelles fraiches S5 Ferme £ 8 | ouballotfine de poulet a I’indiénne, riz Madras
o @ Salade de fruits de saison 2% | Sorbet mangue, espuma de cardamome tuile au
sésame noir
) . s Velouté potiron chips de lard o Inspiration Camille Delcroix, restaurant Le
) o Cappuccino de pefits pois @ la menthe a Maquereau au curcuma < Bucév% - Saint Jacques, chanfilly de chou-fleur
Mercredi S Pavé de julienne au curcuma riz pilaf S A ) ’ 3 . Waferzoi de volaille au foie gras
= Ananas flambés S Riz pilaf aux poivrons | Creme brilee chicoré/strudel caramel de biere et
Verrine pommes sautées glace vanille Chantilly - chantilly chicorée
38 Velouté Potimarron - Supréme de pintade S £ § Mogresf(ijlg%%ﬁg%gﬁﬁg fjﬁjs'%g%l?ﬂsesron qu
Jeudi Sg Tagliafelles fraiches e % Fermé =5 | %esg,rﬁe,bchou pakchol lpgtote éjo%Jce,
S ; ; 5 2E salade d’herbes au soja - Plateau de fromage
» @ Salade de fruits de saison = L& Tartelette clégnentine citron ¢
£ Salade autour du chicon - Moules frites avec SE Créma de caroﬂes ?T Ses pems !egurr}es
' o ’ s g = Escalope de volaille a la créme, écrasée de
Vendredi 3 choix (mariniere ou curry) S<
5 Tarfe fine aux poires et glace spéculos 33 pomme de ferre
- Tartelette myrtilles chantilly

=



Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

h

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 10 au 14 novembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
46 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » i v
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
o Terrine de poisson sauce cockiail o e
Lundi S Fricassée de volaille G I'ancienne S =5 Fermé
= N P N = B
Créme brilee o~
o
8 o ]
Mardi = €
Eo 5
S
o Inspiration Camille Delcroix, resfaurant Le Bacove
o Tartare de saumon betterave et granny Pavé de o Crevetfes au curry a - Saint Jacques, chantilly de chou-fleur
Mercredi § boeuf mariné, pommes darphin § Pintadeau réti gratin Dauphinois § \Waterzoi de volaille au foie gras
Tartelette chocolat caramel Pots de créme caramel 5 Creme br(lée chicoré/sfrudel caramel de biere
ef chantilly chicorée
e g g2
Jeudi §% Fermé stage g % Fermé =5 Fermé stage
&3 " & =43
g Salade aufour du chicon - Moules frites avec s Creme de coroﬁes ?T Ses pems !99”“793
. © ) o 2E Escalope de volaille & la créme, écrasée de
Vendredi 32 choix (mariniére ou curry) g9
L Tarte fine aux poires et glace spéculos ] pomme .de ferre )
~ Tartelette myrtilles chantilly

(12




(Jb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAS'\AIL?AEEHN Réservqﬁons 0241535035 | o réserv_cﬁon en \ign_e vous permeid'ovoir
une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 17 au 21 novembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
47 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot (_:arnot—Berhn » Restaurant « LalTabIe de Marceau »
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Omelette roulée, Fondue de poireau o
Y2 . I <
Lundi £ Fermé z Poulef a I'Angevine, =5 Fermé
= I Boulgour aux légumes ge
Banana Split
Carnaval Sudamericano
S o 3 g 2 g Tartare de boeuf a la mode Argentine chimichurri
Mardi = % Fermé s S Fermé stage £ s pavé de saumon fagon moqueca, risoffo de
- & D & @ quinoa, salsa verde ou Lomo salfado polenta
crémeuse - Tarte brésilienne coulis de mangue
o Salade de rillauds o GEFU.TS brquﬂ:jes p?n.Lljlg(]\'STf en _feunlete & Inspiration Marc Haeberlin Auberge de I'lll
Mercredi S Navarin riz pilaf S ricdssee de volallie d 1 anclenne, 3 Quiche herbes aux escargotfs Cotelette de pigeon
. Créme caramel N Blésotfo, brunoise de pefis légumes ? au chou et ¢ la truffe Péches Haeberlin
Café gourmand ~
=3 @ o o 8
T T = I c
Jeudi £E5 Fermé 5% Fermé stage =5 Fermé stage
- 38 2
@ o
£ | Flommekueche mesclun Hasenpfeffer : civet de | & & Esccﬁg‘eed(‘fec\m}ﬁz g’ I?;gﬁ:gs E',i?o”;‘;? .
Vendredi 3 lapin, pafes alsaciennes, flan de légume 5o P !
4 Mirabelles flambées 38 pomme de ferre
- : = Tartelette myrtilles chantilly

(3



CIb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 24 au 28 novembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
4 8 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » e 7
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Ab : Foie gras express et mandarine
N =F] E : Autour du saumon fumé de I'école hoteliere
. % . E , s E P: Gambas géanfe, sauce perlée crémeux
Lundi 2 Fermé 4 Repas aufour d'un Buffef 2 ¢ | rutabaga chocolat, poireau brulée et fruffe rapée
|- D : Comme une buchette exotique
M : Bonbon choco
Velouté Potimarron > Carnaval Sudamericano
§ e A - S o s 2 | Tartare de boeuf a la mode Argentine chimichurri
Mardi S Cé ?uplr'ertntlal defp@ nge = Fermé stage € E pavé de saumon fagon moqueca, risoffo de
38 agliatefles Traiches - S & | quinoa, salsa verde ou Lomo saltado polenta
Salade de fruits de saison crémeuse - Tarte brésilienne coulis de mangue
o CEuf poché bourguignon o &
Mercredi § Goujonnettes de poulef coco, riz madras § Repas autour d’un Buffet 3 Fermé stage
Péches flambées 5
© o Velouté Potimarron o o8
) 2 Supréme de pinfade EE ) = )
Jeud 28 Tagliatelles fraiches Loy Ferme 2 e Fermé stoge
wn . N o m 2
Salade de fruits de saison o
o o
& § =
Vendredi 3 Fermé sfage S9 Fermé
S 38
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Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 1 au 5 décembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
49 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » e 7
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Ab : Foie gras express et mandarine
N N =g E: ALgOUF du saumon fumé de I'école hételiere
. % . E . s E P: Gambas géanfe, sauce perlée crémeux
Lundi 2 Fermé 4 Fermé stage 2 ¢ | rutabaga chocolat, poireau brulée et fruffe rapée
|- D : Comme une buchette exotique
M : Bonbon choco
Soirée Hygge : Gravlax de saumon betterave,
= Salade de chevre chaud Filet mignon de porc S § g mo,uton?.e ouce ef salade de jeunes pqusr?esT
Mardi g'g | basse température Panais rofi / crémeux caroffe | = = Fermé stage g gg}g%‘z gaé‘n%‘,rr%% %‘Z %Ganrgésd’ogﬁggunglrsa%néd%
o @A curcuma Mille-feuille vanille e @ rutabaga, jus de viande au romarin et myrfille
Omelette Norvégienne
=}
. 2 OEuf mollet et penne ricofta Carré d’agneau < . 5 .
Mercredi | & pommes confifes Plafeau de fromages & Fermé stage 2 Fermé sfage
3 g Salade de chevre chaud Filet mignon de porc c % & §
Jeudi S < | basse température Panais roti / crémeux carofte | 5 % Fermé = 5 Fermé stage
B @ curcuma Mille-feuille vanille 3 B g
g ] % fal Creme de pr%tiro# o(Lij Ichatoigne% g
; o 4 S et @ la verveine - Risofto de la mer'au dos de
Vendredi 8 Fermé stoge $'S | rouget roti qux epices, courgettes croguantes, jus
= @ @ de roquette - Buffet desserts
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Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

AN du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 8 au 12 décembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
5 0 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
. Niveau 2 Niveau 3
Menus fraditionnels Menus traditionnels et Bistrot
Ab : Foie gras express et mandarine
N N =F] E: ALgOUF du saumon fumé de I'école hoteliere
" % - = 4 S € P: Gambas géanfe, sauce perlée crémeux
Lundi 2 Examen service 4 Fermé stage » & | rutabaga chocolat, poireau brulée ef truffe rapée
|- D : Comme une buchette exotique
M : Bonbon choco
Soirée Hygge : Graviax de saumon betterave,
= Salade de chevre chaud Filet mignon de porc S = g mo,ug:rclie ouce easalade.de eunes pqusrs':esT
Mardi g'g | basse température Panais rofi / crémeux caroffe | = = Fermé £s | Pt Ig?éjn%]/rr%es _o?.u %Ga??ésd’agﬁggunglrsa?inéd%
@@ curcuma Mille-feuille vanille Q@ rutabaga, jus de viande au romarin ef myrtille
Omelette Norvégienne
°
a ) Z . a [s
Mercredi 3 Mini Tonarecduebil?lc;% Eggﬁztgﬁ blé noir au § Fermé stage 3 Fermé sfage
o Potage de pois casse, foie gras poélé, fomate > R ) ) - Assiette festive
Jeudi £ % confite, croGtons - Saumon confit, g g bggls?edtz g\e g::;‘lﬁg Cgﬂz?s?é?it /mclsér;r?guiecg(r):r:te < % Filet de pintade farci a la fruffe, jus perlé purée
© ¢ | butternut-agrumes, poireau réti au naturel, écume 3 8 cErcumu —pMiIIe—feuiIIe vanille 2 pomme fumée, céleri rofi
« butternut - Tiramisu griottines | Glace au comté et poire grillée - Blchette exotique
o e Créme de potiron aux chdtaignes
Vendredi Eé Fermé sfage = et & la verveine - Risotto de la mer au dos de
@ d & g | rouget rfi aux épices, courgeftes croquantes, jus
2 o
~ de roquette - Buffet desserts
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CJb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

AN du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservaﬁons =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 15 au 19 décembre 2025 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. Bistrot Carnot-Bertin Restaurant « La Table de Marceau »
5" «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » .
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
=3
a [a I =
Lundi S Examen service 3 Fermé stage =5 Fermé
= N 2e
m ~
Bruxelles brassée
° o Tartare de saumon . 2 Tarte a I'oignon @ la biére
Mardi g a Filet bar réti, Risotto 3% Fermé & Filet de cabillaud & la biére blanche,
38 Sablé Breton pommes caramélisées, ER7 E8 purée de céleri rave ou
glace vanille - Carbonnade flamande, frites maison
Trifle aux spéculos et poire pochée
o Assiette de fruits de mer o &
Mercredi § Colombo de porc purée vanillée § Fermé stage 3 Fermé stage
Mille-feuille créme légere E
o Potage de pois cassé, foie gras poélé, fomate Tartare de saumon s
T " ~ . e . At D e
I €= confite, croQtons - Saumon confit, ga Filet bar réti, Risofto S E .
Jeudi 5 2 ) P . S o . s S Fermé
= g | butfernut-agrumes, poireau réti au naturel, écume 23 Sablé Breton pommes caramélisées, E g
« butternut - Tiramisu griottines glace vanille o
e - Créme de potiron aux chataignes
3 . g
Vendredi s Fermé sfage £h eta IoA\{ervelnle. Risoffo de lo mer au dos de
@ & g | rouget rfi aux épices, courgeftes croquantes, jus
2 o
- de roquette - Buffet desserts

(7
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Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésevation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 5 au 9 janvier 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
02 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
" Niveau 2 Niveau 3
Menus fraditionnels Menus traditionnels et Bistrot
Assiette de charcuterie Tartare de boeuf et mesclun ~g
a ille réfi ef i £
Lundi s Filet de poisson meuniere 3 Caille rati ef jus, =5 Fermé
= Tare amandine 5 Pommes duchesses et flan de carottes 2
Bdche pdtissiere au Royal Combier B
Tartare de saumon Bruxelles brassée :
g2 Filet bar réti, Risotfo S o = g Tarte & l'oignon & la biere
Mardi S's Sablé Brefon ommes caramélisées oL Fermé £'s | Filetde cabillaud 4 la bisre blanche, purée de
& @ I%ce vanille ’ - @ @ céleri rave ou Carbonnade flamande, frites
g maison - Trifle aux spéculos et poire pochée
) Tartare de saumon, agrumes ef avocat o Inspiration Marc Haeberlin Auberge de I'lll
. o Terine de compagne < Roti de porc ef son jus, pommes de ferre 5 Quiche herbes aux escargots
Mercredi S Cassolette de moules marinieres S R . s o . |
= Paris Brest N boulangére et flan d’épinards @ Cotelette de pigeon au chou et a la fruffe
Bliche individuelle « maison » - Péches Haeberlin
g0 Tngure dg saumon o =8
Jeudi 5% __ Fllet barrdf, Risofte EH Fermé =5 Fermé
§ 2 Sablé Breton pommes caramélisées, =g g 2
glace vanille - D
g Flammekueche mesclun Hasenpfeffer : civef de ] E
Vendredi 8 lapin, pétes alsaciennes, flan de Iégume S 2 Fermé
5 Mirabelles flambées B &
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d’) Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 12 au 16 janvier 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
03 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
. Niveau 2 Niveau 3
Menus tradifionnels Menus traditionnels et Bistrot
o Assiefte de poissons fumés o £8
Lundi S Poulet r6ti legumes oubliés §> Fermé = 5 Fermé
CEuf a la neige o2
. - Anglo saxonne : Paté en crodte de gibier, chutney
o
% Filet migxglr?ujTSsdgec:SrmELguﬁuenpﬁsslégumes § 2 Salade de coleslaw - Fricassée de volaille & § 2 de pommes et noix - Fish & Chips, sauce tartare
Mardi g ) fior L ! S o I’Angevine - Riz pilaf - Poires a I’Angevine € o et pefits pois a la frangaise ou
. fimbale de ?gg'culg;;ilﬂggtf: s?:l:g pommes, | 3 coulis de vin, glace vanille &8 Bosuf Wellington
B g Cheese cake framboise, fruits flambés au whisky
) . . Inspiration Emmanuel Renaut
o Salade Angevine o Mmecf?g#]l: g: LZ?:FT%‘ g restaurant le Flocon de sel
i < i < g i it d’
More | 5| Toumecg et o 0 | 8| vagotcs o ponomostse | | g ool
g Salade de fruits exotiques frais - 4 o o Py
d'épeautre & I'oseille - Carré noisette et épicéa
) . N Pressé de poireaux
3o Salade de coleslaw - Fricassée de volaille a £ & § - A .
Jeudi s Cé I’Angevine - Riz pilaf - Poires a I’Angevine E % Fermé =5 Poifrine de pt:;%:gg;lf, v;?elz;’ue legumes du
%D coulis de vin, glace vanille 3 o & ent, p
Comme une galipette - Buffet de dessert
£ Salade Lyonnaise saucisson & I'ail, croGtons 3 %
Vendredi 8 Filet mignon réti, jus de cochon, gratin de Crozet | § @ Fermé
= Mont blanc ]
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Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 19 au 23 janvier 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. Bistrot Carnot-Bertin Restaurant « La Table de Marceau »
04 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » .
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Créme Dubarry Assiette de charcuterie o8
" o Goujonnettes de poissons frit o Poulet rofi, << P )
Lundi S jardiniere de lgumes S of Légumineuses 2 S Restaurant fermé, soirée partenaires
Café gourmand Tarte fine aux fruits sur pate feuilletée B
o Velouté de la mer aux épices
% Filet mignon, jus gourmand, flan de légumes, g2 Salade de coleslaw Fricassée de volaille a 2 g
Mardi 5] timbale de céleri S s | I'Angevine Riz pilaf Poires a I'Angevine, coulis de = 8 Fermé stage
@ Tarte flambée aux pommes, & @ vin, glace vanille & @
- glace caramel beurre salé
Salade Coleslaw, saumon, o Inspiration Emmanuel Renaut
o o poire confite et noix a restaurant le Flocon de sel
Mercredi 3 Fermé § Poulet rofi 3 Beignets au parfum laif d’alpage
ef légumineuses 5 Brochet barbecue, beurre de fruitiere, risotto
Mille-feuille @ la créme Iégére, glace caramel d'épeautre & I'oseille - Carré noisette et épicéa
38 Salade de coleslaw Fricassée de volaille a c % « 8
Jeudi g's I’Angevine - Riz pilaf 52 Fermé =5 Fermé
%3 | Poires a I'Angevine, coulis de vin, glace vanille 3 & &
£ Salade Lyonnaise saucisson a I'ail, croGfons Filet | g .;f
Vendredi 8 mignon réfi, jus de cochon, gratin de Crozet s b Fermé
5 Mont blanc » 8

(20



(Jb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 26 au 30 janvier 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
05 | rovlp e ptorcem et
Menus traditionnels et Bistrot
Avocat cockfail aux crevettes o8
) o Prévision Voyage, o Sauté de veau, << )
Lundi 2 classe absente & Endives sautées & I'orange 2 s Fermé
Tartelette chocolat sablée et creme anglaise B
° o Prévision Voyage, classe absente o
) Ba Carpaccio d‘ananas ef crevettes flambées & S . gc .
Mardi § 8 | Tloriginal Magret sauce Combier Amboka,PDT | = & Ferme 3 Ferme sfage
Croquette Choux craquelin praliné -
Assiette de charcuterie Inspiration Nolwenn Corre I'Hostellerie
o Gouline individuelle o ef ses accompagnements £ de |%§£2r§:gmgglmeu
" o . . g P ©
Mercredi 2 Sandre beug? rt;:otn glzﬁlchomplgnons I l\:(ll\{crlnmd ogln equ fﬂ Lieu jaune de ligne, carottes beurre noisette ef
eme jou € Oggfu\ Ies glaces - capucines - Mille-feuille de crépes au blé noir/
uralaneige teurgoule pommes
© o Carpaccio d'ananas et crevettes flambées a o o8 Cannelloni bicolore épinard ricotta
Jeudi ‘g’ & I'original Magret sauce combier £ E Fermé < g Pizzefta
§ § Amboka PDT Croquette 2 g E g Plateau de fromage
Choux craquelin praliné « o Tiramisu revisité
g
Vendredi 8 Portes Ouvertes Portes Ouvertes Portes Ouvertes




h

Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
P Intentions Pédagogiques : ateliers Blancs
Du 2 février 202
u 2 au 6 fovrier 2026 BTS MHR et Bac STHR
) Déjeuners dans nos restaurants .
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
06 «Table de Marceau » niveau 3 Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels iee .
Menus traditionnels et Bistrot
« Resfaurant Fermé, le soir » Examens Blancs TSTHR
Potage julienne Darblay . MENU FINGER FOOD ) ) [ Mafin Gr A : 6 candidats en Service (R4), Logistique 2STHR
Lundi % Burger % Pizza et mesclun - Gougonnette de poisson frit, | = § Aprés-midi Gr B : 6 condig%ts en Cuisine (C3),
= A & Frites de pafate douce, salade fraicheur aux 2 e - Logistique 2STHR »
Pommes flambées au Calvados légumes - Brownie fondant o = [Aprés-midiGrC : 6 cc?éi%c’tws'_?gls/oiirggcrzs()f?zl), Logisfique 2STHR
« Restaurant Fermé » Examen Blanc TSTHR 8e Carpaccio d‘ananas ef creveftes flambées & ge ¢ Resmurg%m?g:g:&gﬂén sioge »
Mardi Matin Gr A : 6 candidats en Cuisine (C3), S o I'original Magret sauce combier Amboka PDT ‘€ o | MatinGrB : 6 candidats en Service (R4), Logisfique 1STHR
Logistique 1STHR 3R Croguette Choux craquelin praling kS 2 Aprés-midi Gr C : 6 ccndwd]csl%ﬁg Cuisine (C3) , Logistique
Beiane! d b « Resstaurom Fermé, le soir »
" eigner de gambas <] « Resfaurant Fermé, le soir BTS MHR Examen Blancs
) o Supréme de pamplemousse creveftes Mogret de o Filet mignon de porc, sauce aigre douce % »Cuisine 2 (menu du soir, Matin : BTS option A (R4),
Mercredi S canard sauce brune pommes boulangeére Tarte S . o i . 3 repasse S18) MHR1 commis
= fine pommes amandes « purée de panais et carofte rotie D | Aprés-midi : Evaluation CCFST | Aprés-midi: BTS opt. B (R4+C3),
P Ananas en barquette, glace coco - 4 éléves de 1 BPC (suife SO7) | 1 STHR et 1 BPC Commis
Matin : BTS opt. C MHRT Commis
« Restaurant Fermé » 8o Carpaccio d‘ananas et crevettes flambées a x § « R\eStGU_I’UDt Fermé, le soir » BTS MHR Examen Blancs
Jeudi BTS MHR Examen Blancs §G | roriginal Magret sauce combier Amboka PDT | = & | Apres-midi : BTS opfion B (R4.+C3), TSTHR ef 25THR
Matin : BTS option A (R4), TSTHR et 2STHR Commis & a Croquette Ch lin praling B in - i
/ roquetrie Choux craquelin praline m & Matin : BTS option C, TSTHR et 2STHR Commis
g Tarte fine @ I'andouille de Guémené, pommes et © &
Vendredi g camembert Carré agneau de pré-salé rofi jus < E Fermé
@ corsé carottes de créance, pomme darphin g8 « Eleves de 2STHR libérés »
- Assiette de fromages normands =

(2



Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12h00 - Diner 19h00, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5

Menus 2025-2026

P Intentions Pédagogiques : S1, 1BPC/S et
Du 9 au 13 fevrier 2026 Ecrits-Oraux blancs Lycée
) Déjeuners dans nos restaurants .
Semaine Diners
. i - i Restaurant « La Table de Marceau »
07 «Table de Marceau » niveau 3 ¢ BlstrokCiiIaergStzBerhn ” Niveau 3
Menus traditionnels Menus traditionnels et Bistrot
) « Restaurant fermé » ) « Restaurant fermé » €3
Lundi Evaluation CCF S1 1 BPC : 6 candidats Evaluation ST 1 BPC : 4 candidats = s Ferme
Logistique 2 CAPC Logistique 2 CAPC &
) « Restaurant fermé » ) « Restaurant fermé » = _ |Anglo saxonne : Paté en crodfe de gibier, chufney
Mardi Evaluation CCF S1 1 BPC : 6 candidats Evaluation ST 1 BPC : 4 candidats £ & |de pommes et noix - Fish & Chips, sauce fartare ef|
Logistique 2 BPR2 cuisine gr1 Logistique 2 BPR2 cuisine gr1 % 3 petits pois & la frangaise ou Beeuf Wellingfon
2BPR2 cuisine gr2 en C1 1 STHR en C4 - Cheese cake framboises, fruits flambés au whisky
Bruschetta de jambon de Pays, tomates, o
o Tarte fine d'escargot creme d'ail o fromage de cheévre et roquette T Menu Examen Restaurant
Mercredi § Saufé de veau aux agrumes endives @ l'orange § Daurade sauce beurre blanc, pommes de ferre 3 Evaluation CCF S1 1BPS
Ananas flambés fournée vapeur - Julienne de légumes éfuvés 5 Production 1 BPC, logistique service, 1 BPS
Paris Brest
) Menu Examen Restaurant c '% =3
Jeudi Evaluation CCF S1 1BPS - Production 2 BPR1 32 Ferme =5 Ferme
cuisine, logistique service, 2 BPR2 & & &
& Menu Examen Restaurant 3 ,%
Vendredi 8 Evaluation CCF S1 1BPS s @ Fermé
5 Production 1 BPC, logistique service, 1 BPS 38
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Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservaiions 0241535035 | o réserv_otion en \ign_e vous permei d’avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 2 au 6 mars 2026 Intentions Pédagogiques
Semaine Déjeuners dans nos restaurants Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
'I 0 «Table de Marceau » niveau 3 ¢ B'SHOL%C:‘;'SEBQ”'” ” ¢ Niveau 3 7
Menus fraditionnels Menus traditionnels et Bistrot
o o Salade de chou vert au lard fumé, oeuf mollet ¢38
Lundi S Fermé §> Filet de poisson meuniere, Riz Madras = 5 Fermé
Tarte aux fruits et coulis o
Au pays du soleil levant Carpaccio de
° o Frisée aux rillauds d"Anjou, oeuf mollet, croGitons, . @ o |Saint-Jacques, radis daikon ef caviar d‘aubergine
Mardi Ea  [StMaure Cuisse de lapin esfragon, Ecrasé de PDT| g & Fermé 2 |[Lotte en tempura, bouillon dashi, nouilles soba ou
38 a la ciboulette, échalote confit ER7 E 3 | Magret de canard laqué au miel ef soja, purée
Assiette de fromage ou Pomme au four - patate douce @ la citronnelle Tarfelette citron Yuzu,
meringue a la francaise, sorbet framboise wasabi
A Tempura de crevettes fartare o Inspiration Marcel ravin de Monaco aux ILES
. o OEUf,S forcis Chimay ) o Escalope de volaille viennoise % | 'oeeuf Monte-Carlo - Cochon fermier, légumes kai
Mercredi 2 Poulef pané sauce Tartare - Frites & Purée de pomme de ferre et mache 3 mwen et aigre-doux de miel - Avocat chaud en
Ananas bateau Tarte au citron, sorbet au Triple sec Combier = soufflé, glace @ la vanille de Tahifi
© o Frisée aux rillauds d"Anjou, CEuf mollef, crodtons, o o8 Tataki de thon ou variation de crabe
Jeudi ‘g’ & | St Maure Cuisse de lapin estragon, Ecrasé de PDT| & E Fermé < g Boeuf carotte
§ § a la ciboulette, échalote confite - Assiette de 2 g E g Plateau de fromage
fromage ou Pomme au four © o Variation aufour des agrumes
g Ceviche ou tarfare de poisson, lait coco, avocat | & % Mesclun de gésiers au vinaigre de framboise, ceuf
Vendredi § Rougail de lofte en poke bowl - Baba au rhum S 2 poché, noix - Fouées garnies au choix
E vieux et brochette d’ananas % & | Crémet d’Anjou ou tarte citron meringuée en verre

(24




CIb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésevation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 9 au 13 mars 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
-I -I «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
. Niveau 2 Niveau 3
Menus fraditionnels Menus traditionnels et Bistrot
Terrine de campagne Terrine de poisson et assorfiment de sauce o8
Lundi o Darne de poisson ochéeplégumes tournés < Pavé de sandre grillé, sauce Maltaise << Diner « projet éfudiants MHR.1 »
2 P Ti?umisu g & et Quinoa 2 s menu surprise groupe 1
Mousse chocolat ~
f ! - f Au pays du soleil levant : Carpaccio de
. drggor:zr??ozzszzn%rﬁ;r? d(leslgulr)r?g?(f)(?ii gr']d;l;ﬁe ° o Salade de gésiers @ o |Saint-Jacques, radis daikon ef caviar d‘aubergine
. S N . ; N P 2 Filet Sandre de Loire sauce verte risofto téte 2 |[Lotte en tempura, bouillon dashi, nouilles soba ou
Mardi @ L | Supréme de pinfade, jus gourmand, fine purée, S o , =) . . ; .
7 fagliafelle de courgette & d’asperges vertes == Magret de canard laqué au miel ef soja, purée
Eclai d lle de poire 1o Créme brllée - patate douce @ la citronnelle Tarfelette citron Yuzu,
clair agrumes, quenelle de poire rotie meringue @ la francaise, sorbet framboise wasabi
o Tortare de poisson ef concombre o Papillote Trunssgé?gsts lcjiev (I]iolelc:?al_uorln;eet sa julienne £
. o ; % © 4
Mercredi 2 Curry de%ﬁ:'%{:ﬁ Madros & carotte navet courgette, riz sauvage sauce 5 Ferme stage
hollandaise - Mousse 3 chocolats —
° o Salade de gésiers o o8 Rable de lapin laqué, choux fleurs
Jeudi g & Filet Sandre de Loire sauce verte Risotto téte £ E Fermé < g Sole, sauce aux herbes, pomme gourmande,
3 8 d’asperges vertes e g E ¢ | tombée de blefte - Rakakat au fromage de brebis
Créme brilée “ & Paviova
< e Mesclun de gésiers au vinaigre de framboise,
o I ? .
Vendredi | & Fermé sfage 5o . o8uf poché, noix
¢ 38 ouées garnies au choix
~ Crémet d’Anjou ou tarfe citron meringuée en verre
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Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservqﬁons =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 16 au 20 mars 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
-I 2 «Table de Marceau » niveau 3 « B|strofN (i,c;rgs;aerhn » Restaurant « Lﬁilglglf 3de Marceau »
Menus tradifionnels Menus traditionnels et Bistrot
. " CEufs farcis Chimay o @
" o Assmﬂg de crudite < Mignon de porc aux pruneaux, << Diner « projet étudiants MHR.1 »
Lundi S Enfrecéte double S ) S )
= Tarle qux fruits I purée pomme céleri 2 menu surprise groupe 2
Péches Melba ~
Jg?ﬁg:ﬁoﬂosﬁn%gﬂs d%eslgu?ggﬁ'?;} sr']c‘;l(;fe © o Salade de gésiers N Balade en terre Québécoise
Mardi § & Sug rme deg infade. 1us dourmand. fine purée g a Filet Sandre de Loire sauce verte Risotto téte ea Pétoncle Rockfeller, yogourt citron et d‘airelles
=5 P pintace, Jus g ’ puree, 23 d’asperges vertes E8 Y2 Homard canadien sauce américaine
fagliatelle de courgette o @ 2 . ol . ) ;
o o Creme brQlée Crémeux chocolat et whisky canadien
Eclair agrumes, quenelle de poire rétie
. | e e
Mercredi § Carré d’agneau légumes primeur § Sauce béamaise ef Iégumeps con%its 3 Fermé stage
Entremet fruits ) 1 s
Poire belle-Héléne .
© o Salade de gésiers o o3
Jeudi 2o Filet Sandre de Loire sauce verte Risoffo féfe E5 Fermé S E Fermé
28 d‘asperges vertes 2 g 2
Créme briilée “ &
3 . Mesclun de gésiers au vinaigre de framboise
© T 2 .
Vendredi 3 Fermé stage s ] ,OSUf poghe, noix Ouverture et Menu sur Projet
@ g8 Fouées garnies au choix
~ “ | Crémet d’Anjou ou tarte citron meringuée en verre

(26



CIb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 23 au 27 mars 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
'I 3 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Camnot-Bertin » e 7
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Creme de peits pois mentholée, creme fouetiée | o o
" o . < Entrectte double de boeuf grillé, << Diner « projet étudiants MHR.1 »
Lundi 2 Fermé sfage & Champignons sautés et Polenta coeur coulant 2 s menu surprise groupe 3
Assiette de fromages affinés B
° o Déclinaison de saumon Fouées garniture o Balade en terre Québécoise
Mardi ‘g’ a Angevines « service plat commun sur fable » S Fermé gc Pétoncle Rockfeller, yogourt citron et d'airelles
38 Crémet d’Anjou/ pomme fapée, ER 7 3 Y2 Homard canadien sauce américaine
coulis d’Anjou rouge - Crémeux chocolat et whisky canadien
Verrine terre ef mer o
o o Cote de boeuf grillé beurre composé, &
Mercredi § Fermé stage § pomme croquette et champignons sautés 3 Fermé stage
Poire pochée Angevine caramélisé s
glace vanille
o [Rémoulade de choux au wasabi ef coguillage Filef| Déclinaison de saumon o3
Jeudi £ % | de canette, sauce aigre douce, nems de légumes, 2o Fouées et ses garnitures « plaf sur table » S E Fermé
2 g purée de carottes-gingembre 3 8 Crémet d’Anjou/ pomme fapée, ge
© Bavarois framboise et vanille coulis d’Anjou rouge o
g g g
< LT
Vendredi 8 Fermé stage 5% Fermé
- RS
z P @
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d’) Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 30 mars au 3 avril 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
-I 4 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
. Niveau 2 Niveau 3
Menus fraditionnels Menus traditionnels et Bistrot
o o Crépes océane ¢38
Lundi S Fermé stage §> Filet de rouget rofi, fenouil braisé = 5 Fermé
Crémet d’Anjou au coulis de fruits rouges @
° Déclinaison de saumon Fouées garniture ® Fe?ta ddﬁllu_#olt:e .V”u B(;mm’ ’g.’““ffs oncfleq?e(sj,
. S & | Angevines « service plat commun sur table » S ) 2 & | pesio debasilic €l pignon de pins Tisoflo aux lrulls de
Mardi Sg Crémet d’Aniou/ bomme fanée o5 Ferme € g | mer, safran ef zesfe de citron ou Salfimbocca de veau,
B @ coulis Jd’A n%u rouge pee, - & @ |jambon de Parme, sauge ef polenta crémeuse Bouchon
) 9 au Limoncello
e
a o
Mercredi % Fermé stage § Brunch local 3 Fermé sfage
~ |Rémoulade de choux au wasabi ef coquillage Filet| . Déclinaison de saumon o8 Hot dog poisson gambas - Carré d‘agneau en
Jeudi £ % | de canette, sauce aigre douce, nems de légumes, 2o Fouées et ses garnitures « plaf sur table » = £ | croute d'herbes, jus de cuisson au romarin, ail
2 g purée de carottes-gingembre 3 8 Crémet d’Anjou/ pomme fapée, ge confit, carotte, arfichaut - Plateau de fromage
. Bavarois framboise et vanille coulis d’Anjou rouge o Baba bouchon, coulis, fruits du moment
£ gE
Vendredi 8 Fermé stage g@ Fermé
o R 3
= P
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CJb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

AN du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservaﬁons =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 6 au 10 avril 2026 Intentions Pédagogiques :
semaine CCF, TBPC/S (52)
I Déjeuners dans nos restaurants "
Semaine Diners
«Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
1 5 Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
o \§
Lundi S 5
IS
o) Filet " _Solode Qe C“éd‘TéS ot d'Ani g 2o Menu Examen CCF S2 : Term Bac Pro
Senice on estauran
o ;@ ’ Forét noire 5 2 @ |Production TBPC, Commis 1 BPS, logistique TBPS
Assiette de crudités et fromages du Val de Loire 2 Menu Examen CCF S2 : Term Bac Pro
’ o ) o Blanquette de veau S Service en restaurant
Mercredi | & Fermé sfage 8 Riz pilaf aux trois poivrons 3 Production 1 BPC, Commis 1 BPS,
Tiramisu - logistique 1 BPS
© o Menu Examen CCF S2 : Term Bac Pro o o8
| g8 Service en restaurant S . g 2
e - Production 2 BPR1, Commis 1 BPS, £ Fermé e Fermé
logistique 2BPR2 o
° Menu Examen CCF S2 : Term Bac Pro Yo
(s - ju g
) © Service en restaurant 5 )
Vendredi | - 3 Production 1 BPC, Commis 1 BPS, 3 Ferme
~ logistique 1 BPS
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Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

AN du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservaﬁons =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 27 avril au 1°' mai 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau »
'I 8 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » .
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Melon au jambon Salade de chevre chaud ~g
a I ie e
Lundi % Darne de saumon grillée S Co_Iln meunire, =5 Fermé stage
= L . I Caviar d’aubergine 2
Eclairs chocolat café X o=
Baba chantilly
o I ) ) « Restaurant fermé »
g 3| Sulade de crudités Filef caneffe jus corsé au | © o |- Examen CCF $2 TBPC (C3, C2 et C4 si besoin,
' 2 o » | Guignolet d’Anjou, Pleurote, gratin de PDT & la 3% . ea R
o o o T _
Mardi ga g Tomme d‘Aniou o Fermé Eg apres-midi)
& § = Forat noiri} - & @ - Ateliers Connaissance produits et Sommellerie
" TBPS
) ) ) Smoothie concombre, pomme ef menthe, gressin | o Rappel S6
o Crevettes flambées au Pastis Combier a Filet de rouget meunﬁére coulis de pipergode & Inspiration Nolwenn Corre |'Hostellerie de la Poinfe
Mercredi S Filet de Daurade en crodte de citron S : e N 3 Saint-Mathieu - Cocos de Paimpol
= Fraisier d la pistache N el courgetre molrlnee 5 Lieu jaune de ligne, carofies beurre noiseffe et capucines
Baba aux fruits - Mille-feuille dle crépes au blé noir/ feurgoule pommes
3 2 Salade de crudités Filet canette jus corsé au 3 2 =3
Jeudi S's | Guignolet d’Anjou Pleurote, grafinde PDTala | §'g Fermé =5
B3 tomme d’Anjou Foret noire & @ & &
<]
Vendredi 5
1¢ mai 5
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Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d‘avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 4 au 8 mai 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
19 | cromp e et e
Menus traditionnels et Bistrot
Rémoulade de céleri =3
o c
Lundi % Exumegcléesséuurunt §> Burger chicken, Frites de patate douce ﬁ 5 Fermé stage
Café gourmand o
- « Restaurant fermé »
g BE CEufs Meureffe a 'Anjou Rouge o 2 o |- Examen CCF 52 TBPC (C3, C2 ef C4 si besoin
. Bow Dos de colin crolte moderne Beurre blanc, 3% . = o .
Mardi ga g . ) = Fermé £ o aprés-midi)
38T Légumes primeurs - & 3 Ateliers Connaissance produits et Sommellerie
@z Coupe de fraises et son sorbet - P
TBPS
Tartare de fomate verte, noire, rouge, o Inspiration Anne Sophie Pic restaurant
Mercredi o Examen Restaurant < mozzarella et marinade basilic % La Maison Pic
2 CCF S2 & Burger frites @ Les berlingots coulants Turbot cétier cuit
Creme brllée ~ lentement la mille-feuille blanche
° o CEufs Meurette & I’Anjou Rouge o o8
T = H iy I c
Jeudi gc Dos de colin groute modeme Beurre blanc, EB Fermé =5
g3 Légumes primeurs =8 2e
Coupe de fraises et son sorbet o
<}
Vendredi %
8 mai @

(a0




(Jb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

AN du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Laéservation en ligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 11 au 15 mai 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. i -Berti Restaurant « La Table de Marceau
20 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » e 7
Menus traditionnels Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Salade de melon @ I'italienne o8
’ o Examen Restaurant o Anti pasti E = .
Lundi 2 CCF S2 & Choux Craquelin mascarpone, E c Fermé sfoge
coulis de fruits rouges -
-3 CEufs Meurefte a I’Anjou Rouge N « Restaurant fermé »
Mardi g g % Dos de colin cro(ite moderne Beurre blanc, § & Fermé ea Selon besoin
gs8 Légumes primeurs ER7 ES8 Examen CCF S2 Cuisine TBPC
@z Coupe de fraises et son sorbef - (C3 et C2, apres-midi)
Examen Cuisine Déclinaison autour du melon °
Mercredi o CCF $2 % Escalope fagon cordon bleu, 5
(&) . =}
= « Restaurant fermé » 5 pommes d_e Ter(e grenaille T
Choux Craquelin crémeux chocolat
> 8
Jeudi | 5% 5
=8 g
@ &
o
[s N
Vendredi 8
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(Jb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEASI\AIL?AEEHN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d‘avoir
une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 18 au 22 mai 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
21 «Table de Marceau » niveau 3 Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels et Bistrot
Lundi o EXG"(;?; (éLzusme % Examen Restaurant Soirée « parents 1.STHR »
2 « Restaurant fermé » & CCF S1 soirée réservé aux familles des éléves de 1.STHR
Asperges blanches d’Allonnes grafinées au curé ® Inspiration Anne Spphle P'C restaurant
[ ; : o =] La Maison Pic
Mardi 2a Nantais,Sauce Mousseline - Bavette de boeuf S« Fermé - Les berlindofs coulants
88 | Maine Anjou, échalote d'Anjou, Pomme frite, =5 £Eg Turbot cﬁtie?cuit entement
mache nantaise - Abricots flambés, sorbet - ) ’
Le mille-feuille blanc
. a Examen Cuisine o Examen Restaurant %
Mercredi S CCF S2 § CCF SI 3 Fermé sfage
« Restaurant fermé » B
o o | Asperges blanches d’Allonnes grafinées au curé o
Jeudi 2a Nantais,Sauce Mousseline - Bavette de boeuf EE Fermé Soirée « parents T.STHR »
3 8 Maine Anjou, échalote d’Anjou, Pomme frife, e g soirée réservé aux familles des éléves de T.STHR
mache nantaise - Abricots flambés, sorbet “
g Escargots a la catalane ou assietfe de Collioure -] %
Vendredi § Calamar farci a la catalane S 2 Fermé stage
5 Coupe glacée au touron et cerises flambées ]
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Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)
du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN

'aa'a
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservaﬁons =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5
Menus 2025-2026
Du 25 au 29 mai 2026 Intentions Pédagogiques
I Déjeuners dans nos restaurants R
Semaine Diners
22 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
. Niveau 2 Niveau 3
Menus fraditionnels Menus traditionnels et Bistrot
o \E
Lundi S 5
« o | Asperges blanches d’Allonnes gratinées au curé o
" B Nantais, Sauce Mousselin - Bavette de boeuf S . gc .
Mardi § 3 Maine Anjou, échalofe d’Anjou, Pomme frife, =& Fermé E8 Fermé stage
mache nantaise - Abricots flambés, sorbet "~
Selon besoin Examen CCF, S2 o g
Mercredi g_‘; Cuisine ou resfaurant 3 Exumegoléesslmurum 3 Menu du marché
« Sous réserve d’ouverture » 5
o o | Asperges blanches d’Allonnes grafinées au curé o o8
Jeudi 2o Nantais, Sauce Mousselin - Bavette de boeuf EG Fermé S E Fermé
3 8 Maine Anjou, échalote d’Anjou, Pomme frife, e -] g
mdche nantaise - Abricots flambés, sorbet o
g g
- L
Vendredi 8 Menu du marché 5o Fermé
. RS
= P
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c,b Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)
A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12n00 - Diner 19000, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservqﬁons =02 41 53 50 35 | Laréservation enligne vous permet d'avoir

SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5

Menus 2025-2026

(735

- Intentions Pédagogiques :
er
Du 1 au 5 juin 2026 Examens ateliers BTS MHR
) Déjeuners, semaine BTS MHR .
Semaine Diners
23 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
i Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels - .
Menus traditionnels et Bistrot
) Selon besoin Examen CCF, S1 =3
. a Menu du marché o A ‘ << .
Lundi 3 A . 3 Cuisine ou resfaurant =5 Fermé stage
. « Sous réserve d‘ouverture » o « Sous réserve d’ouverture » B E
g8 Menu STREET FOOD 8o ge
i oI A £ <
Mardi 88 « Sous réserve d’ouverture » R Fermé £Eg Fermé stage
o ol
) Selon besoin Examen CCF, S1 & )
. o Menu du marché < e ’ Menu du marché
Mercredi 3 ; . S Cuisine ou restaurant 8 . .
= « Sous réserve d'ouverture » ¢ « Sous réserve d'ouverture » i « Sous réserve d’ouverture »
g8 Menu STREET FOOD ez g€
Jeudi 5% ) : E® Fermé =5 Fermé
38 « Sous réserve d'ouverture » ®g 2 £,
£ Menu du marché 8z
) o enu du marché 25 )
Vendredi ﬂcﬂ « Sous réserve d'ouverture » § § Fermé




CIb Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12h00 - Diner 19h00, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5

Menus 2025-2026

- Intentions Pédagogiques :
Du 8 au 12 juin 2026 Examens ateliers BTS MHR
) Déjeuners, semaine BTS MHR .
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
24 «Table de Marceau » niveau 3 Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels ipe .
Menus traditionnels et Bistrot
«3
" o Menu du marché % . S e .
Lundi S « Sous réserve d'ouverture » 3 Fermé stage 2 S Fermé stage
e Qo g e
Mardi g% Fermé stage <z Fermé £5 Fermé sfage
o 9 Ew = O
o - ol
o
. o Menu du marché 2 . 5 Menu du marché
Mercredi = « Sous réserve d’ouverture » & Ferme sfage 5 « Sous réserve d’ouverture »
ge g L
Jeudi S'%s Fermé stage §& Fermé =5 Fermé
3 3 =8 P g
o @ 2 m &
£ Prévision ) .;f Prévision
Vendredi 8 Rangement Batiment 5@ Rangement Batiment
5 Fermé 38 Fermé
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Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12h00 - Diner 19h00, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5

Menus 2025-2026

- Intentions Pédagogiques :
Du 15 au 19 juin 2026 Examens ateliers Bac STHR
) Déjeuners dans nos restaurants .
Semaine Diners
. « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
25 «Table de Marceau » niveau 3 Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels iee .
Menus traditionnels et Bistrot
M d h £¢
I o enu du marché % . £ .
<< << = c
Lundi S « Sous réserve d'ouverture » 3 Fermé stage 2 S Fermé stage
e Qo g e
Mardi g% Fermé stage <z Fermé £5 Fermé sfage
33 -® 5 3
=
o
. o Menu du marché 2 . 5 Menu du marché
Mercredi = « Sous réserve d’ouverture » & Ferme sfage 5 « Sous réserve d’ouverture »
go g L
Jeudi 8's Fermé stoge 55 Fermé =5 Fermé
@ 8 B &
& 3 &
) S Menu du marché 25 )
Vendredi Ecﬂ « Sous réserve d'ouverture » % § Fermé




Ob Ecole Hételiére (appelé aussi Espace Hotelier)

A du Lycée des métiers S.CARNOT- J.BERTIN
LYCEE 49400 SAUMUR
SADI-CARNOT Accueil : - Déjeuner 12h00 - Diner 19h00, fin vers 21h30
JEAN-BERTIN Réservations : 02 41 53 50 35 | Larésenvation en ligne vous permet d'ovoir
SAUMUR une confirmation rapidement. Voir page .5

Menus 2025-2026

- Intentions Pédagogiques :
Du 22 au 26 juin 2026 Examens ateliers Bac STHR
) Déjeuners dans nos restaurants .
Semaine Diners
26 «Table de Marceau » niveau 3 « Bistrot Carnot-Bertin » Restaurant « La Table de Marceau »
i Niveau 2 Niveau 3
Menus traditionnels " .
Menus traditionnels et Bistrot
M d h £¢
I o enu du marché % . £ .
<< << = c
Lundi S « Sous réserve d'ouverture » 3 Fermé stage 2 S Fermé stage
oz
8o = =
Mardi g5 Fermé stage g Fermé £5 Fermé sfage
R iﬂ E o
o
. o Menu du marché 2 . 5 Menu du marché
Mercredi 2 « Sous réserve d’ouverture » & Fermé sfage 5 « Sous réserve d’ouverture »
go g =g
Jeudi 8's Fermé stoge 55 Fermé =5 Fermé
@ 8 B &
& 3 &
) S Menu du marché 25 )
Vendredi Ecﬂ « Sous réserve d'ouverture » % § Fermé
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LYCEE
SADI-CARNOT
JEAN-BERTIN

SAUMUR

EN
ACADEMIE
DE NANTES

Liberté
Egalité
Fraternité

Nos formations

| CAP |
Cuisine
Patisserie

Hotel -Café - Restaurant

| BAC PROFESSIONNEL |
Cuisine
Commercialisation et Services en Restaurant

| BAC TECHNOLOGIQUE |

« Sciences et Technologie de |'Hotellerie
et de la Restauration »

Plan d’acceés

Lycée
Sadi CARNOT- Jean BERTIN
49400 SAUMUR

Le batiment que I'on appelle
depuis plus de 50 ans :
« Ecole Hoteliére »
ne représente qu’une partie
des 7 hectares du lycée.

("

| MISE A NIVEAU BTS |
| BTS |

« Management en Hoétellerie -
Restauration »
Option A : Management d’Unité de
Restauration
Option B : Management d’Unité de
Production Culinaire
Option C : Management d’Unité
d'Hébergement

GareSNCF £

St Lambert
 des levées

CHINON=

. / / Hopital
Bagneux Entrée de I'EH. /i :
rue Marceay Zd
Lycée /
S. Carnot - J.Bertin

coLer [/
NIORT |
\ % POIIERS | |
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25 rue Marceau, 49400 SAUMUR



