LYCEE

&4 EDOUARD
I HERRIOT

SECTION HOTELIERE
La Maladiére

B.P. 90248
10300 SAINTE SAVINE
7® 03.25.72.15.90

Lydie GYSELINCK, Proviseure,
Sandrine BILLOUET, Directrice Déléguée a la Formation Professionnelle et Technologique
de la Section Hételiére et I'équipe pédagogique
seront heureux de vous accueillir dans leurs restaurants.

Dans le cadre de leur formation, les éleves vous présentent les menus.

Ils répondent a des objectifs pédagogiques découlant des programmes.

L’ENVOL 12 €
(sauf menus spéciaux)

Repas servi en 1h30

Arrivée entre 12h00 et 12h30 (horaires a respecter)

L’Envol ouvre durant [’année scolaire pour les déjeuners du lundi au vendredi.
Les réservations sont prises de 8h30 a 11h30, en fonction des places disponibles au :
03.25.72.15.90. (numéro du poste interne : 590)
La réservation est obligatoire.

Le prix de 12 € par personne comprend :

le menu, une boisson (verre de vin 10 cl ou % bouteille d’eau), le café

Les réservations seront prises dés réception des menus

En raison du « COVID », le port du masque sera obligatoire a I’entrée du lycée
jusqu’a I’installation a votre table.
Du gel hydroalcoolique sera mis a votre disposition a I’entrée des restaurants.
LE PASS SANITAIRE EST OBLIGATOIRE.
(sous réserve des nouvelles normes sanitaires)




S38 DEJEUNER 12h00
MENU 15 €
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S « LE NORD PAS DE CALAIS »
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'E TARTE AU MAROILLES
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3 MOULES MARINIERES OU A LA CREME
Q ACCOMPAGNEES DE SES FRITES
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Mercredi 22 septembre 2021

QUICHE AUX CHAMPIGNONS ET SON MESCLUN

CUISSE DE POULET SAUTEE A L’ESTRAGON
TIAN DE LEGUMES

SABLE BRETON
RAISINS FRAIS ET CREME DIPLOMATE VANILLEE

Jeudi 23 septembre 2021

PAS DE SERVICE

Vendredi 024 septembre 2021

FICELLE PICARDE

SAUTE DE PORC AUX OLIVES
ECRASE DE POMMES DE TERRE AUX PARFUMS DE PROVENCE

CREME BRULEE
TUILES DENTELLES
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b « LA BOURGOGNE »
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2 GOUGERES
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3 BCEUF BOURGUIGNON
! TAGLIATELLES
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e FLAMUSSE AUX POIRES
2 COULIS DE CASSIS
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Mercredi 29 septembre 2021

CEUFS FARCIS CHIMAY

ESCALOPE DE VOLAILLE PANEE

SPAGHETTI NAPOLITAINES

TARTE AUX POMMES

Jeudi 30 septembre 2021

PAS DE SERVICE

Vendredi 01 octobre 2021

PATE FEUILLETE

LASAGNES MAISON
SALADE VERTE

SALADE DE FRUITS
FOURS SECS




S40 DEJEUNER 12h00
MENU 15 €

- « LA FRANCHE COMTE »
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';, ASSIETTE DE CHARCUTERIE FAGON RACLETTE
£

o

g SUPREME DE VOLAILLE AU VIN D’ARBOIS
g RIZ PILAF

=

5 MATAFAN AUX POMMES ET MIEL

PN

Q TARTELETTE A L’ECHALOTE, MOUSSE DE CHAVIGNOL
] JUS DE VOLAILLE

e}

b .

] CUISSE DE POULET ROTIE, AIL ET ROMARIN
3 POMMES DE TERRE ECRASEES
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s SALADE DE FRUITS

MENU 15 €
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5 SALADE D’AUTOMNE ET CHEVRE CHAUD
5]

S POULET GRILLE A L’AMERICAINE

2 ET SA GARNITURE

2

s TARTE AUX FRUITS DE SAISON

=

< SALADE TROYENNE

&

- POISSON DU JOUR EN PAPILLOTE, BEURRE BLANC
9 DECLINAISON AUTOUR DE LA CAROTTE
(9]

o

S TARTE BOURDALOUE

3 SAUCE CHOCOLAT
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Vendredi 07 octobre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL




s41 DEJEUNER 12h00
MENU 15 €
« LA CHAMPAGNE »
~
o
% SALADE AUBOISE
_a (CROUSTILLANT DE CHAOURCE ET ANDOUILLETTE)
o
=)
;6 FEUILLETE DE BOUDIN BLANC
— DUO DE POMMES EN L’AIR ET DE TERRE
©
c
3 GRATIN DE FRUITS D’AUTOMNE
SABAYON AU CHAMPAGNE
~
Q AVOCAT CREVETTES
()]
§ FILET DE VOLAILLE, JUS A L'ESTRAGON
b POMMES PONT NEUF
(o]
[ ]
S TARTE ALSACIENNE AUX POIRES
1]
=
MENU 15 €
[ ]
o
o
(9]
g FEUILLETE DE CHAMPIGNONS ET GESIERS CONFITS
o
3 TRUITE SOUFFLEE, SAUCE RIESLING
a PETITS LEGUMES EN RAGOUT
° \ ,
o CREME BRULEE
§ TUILES DENTELLES
N
I SALADE D’AUTOMNE, CROUSTILLANT DE CHEVRE ET MIEL DU LYCEE
Q
:'é PAVE DE POISSON EN PAPILLOTE, BEURRE BLANC CITRONNE
3 LEGUMES OUBLIES
3
3 AUTOUR DE LA TARTE CHOCOLAT
[}

Vendredi 15 octobre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL




S42 DEJEUNER 12h00
MENU 15 €
~
S « L’ALSACE »
g
S FLAMMENKUCHE
3
b CHOUCROUTE
3
3 TARTE ALSACIENNE
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MENU 15 €
by GRATIN DE POTIMARRON ET MOULES DE BOUCHOT
o
(o]
g CUISSE DE CANE BRAISEE
g EMBEURREE DE CHOUX
o
o
N TARTE FINE,
@ CREME PARFUMEE A LA FEVE DE TONKA
S RAISINS FRAIS
S
by TARTE AU CHEVRE, LARD FUME ET SON MESCLUN
o
()]
g CUISSE DE POULET GRILLEE A L’AMERICAINE
o POMMES ALLUMETTES
3
N TRILOGIE DE CREMES BRULEES
S
2

Vendredi 22 octobre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL
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DEJEUNER 12h00

Lundi 08 novembre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Mardi 09 novembre 2021

MENU 15 €
TARTELETTE CHAMPS SUR BARSE, FIGUES, RAISINS
JAMBON DE PAYS

JOUE DE PORC CONFITE
RIZ PILAF

TARTE FEUILLETEE AUX FRUITS

Mercredi 10 novembre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Jeudi 11 novembre 2021

FERIE

Vendredi 12 novembre 2021

PAS DE SERVICE
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Mercredi 17 novembre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Jeudi 18 novembre 2021

VELOUTE DE POTIMARRON ET CHATAIGNES
CREME SALEE AUX EPICES

PALERON A LA BOURGUIGNONNE
PUREE DE PANAIS

TARTE CITRON MERINGUEE

Vendredi 19 novembre 2021

CEUF PARFAIT FLORENTINE

CUISSE DE POULET SAUTEE CHASSEUR
POMMES PARMENTIER

TARTE AUX POMMES ALSACIENNE
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o GOUGERE JAMBON FROMAGE
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2 MOUSSELINE DE SAUMON AUX LEGUMES
2 .
o FORET NOIRE
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Mercredi 24 novembre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Jeudi 25 novembre 2021

VELOUTE SAINT-GERMAIN REVISITE
CREME AU LARD

ESTOUFFADE DE BCEUF A LA FLAMANDE
ECRASE DE POMMES DE TERRE

PARIS-BREST

Vendredi 26 novembre 2021

TARTE FINE
COMPOTEE DE LEGUMES ET SALADE D’HERBES

JOUE DE PORC EN RAGOUT AU VIN BLANC
GRATIN DE POMMES DE TERRE

CREPES AU SUCRE
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DEJEUNER 12h00

Lundi 29 novembre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Mardi 30 novembre 2021

GOUGERE FARCIE
MOUSSE LEGERE AU CHAOURCE, EPINARDS

PAUPIETTE DE MERLU AU NOILLY PRAT
RIZ CREOLE

ENTREMETS FACON TIRAMISU

Mercredi 01 décembre 2021

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Jeudi 02 décembre 2021

CROUSTADE DE CHAMPIGNONS

BLANQUETTE DE VOLAILLE
RIZ SAUVAGE

CHOUX PISTACHE-NOISETTE

Vendredi 03 décembre 2021

VELOUTE DE CAROTTES
CREME DE CHEVRE ET NOISETTES TORREFIEES

BLANQUETTE DE VOLAILLE A L’ANCIENNE
RIZ PILAF

CREME BRULEE A LA VANILLE BOURBON
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DEJEUNER 12h00

Lundi 06 décembre 2021

MENU 15 €

TARTARE DE SAUMON
GRANY SMITH, VODKA ET ANETH

PAVE DE RUMSTEAK FLAMBE AUX POIVRES
POMMES CROQUETTES

BUCHE VANILLE MASCARPONE

Mardi 07 décembre 2021

MENU 15 €
MADELEINE AU SAUMON
CREME AU CITRON
JAMBONNETTE DE CANARD A L’ORANGE

BISCUIT ROULE AU MARRON

Mercredi 08 décembre 2021

MENU 15 €

VELOUTE DE POTIMARRON
QUENELLE DE CREME AU LARD

BLANQUETTE D’AGNEAU AUX CONCOMBRES
RIZ AUX LEGUMES

TARTE AU CHOCOLAT

Jeudi 09 décembre 2021

MENU 15 €

BROCHETTE DE GAMBAS, RISOTTO ORANGE ET CURRY
SAUCE EMULSIONNEE

FILET DE CANARD SAUTE, SAUCE AU POIVRE DE TIMUT,
POMMES DUCHESSE

BISCUIT ROULE AUX FRUITS EXOTIQUES

Vendredi 10 décembre 2021

MENU 15 €
SALADE DE CHEVRE CHAUD

QUENELLES DE MERLAN
SAUCE CRUSTACES SUR LIT D’EPINARDS

TARTES AUX POIRES, CREMES D’AMANDES
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DEJEUNER 12h00

Lundi 13 décembre 2021

MENU 18 €

ASSIETTE DE SAUMON
ET SES BLINIS

DINDE AUX MARRONS
TRIO DE PUREE

OMELETTE NORVEGIENNE

Mardi 14 décembre 2021

MENU 18 €

CAKE AU MAROILLES

MAGRET DE CANARD REDUCTION VIN ROUGE,
LEGUMES D’HIVER

BISCUIT ROULE CHOCOLAT FACON BUCHE

Mercredi 15 décembre 2021

MENU 20 €

TARTE FINE, FONDUE DE POIREAUX, NOIX DE SAINT-JACQUES
SAUCE VIERGE D’HIVER

CUISSE DE POULET SAFRANE
RIZ AUX FRUITS DE MER

NOUGAT GLACE
COULIS DE FRUITS ROUGES

Jeudi 16 décembre 2021

MENU 20 €

TRILOGIE DE FOIE GRAS MAISON
COMPOTEE D’OIGNON ROUGE AU CIDRE DU PAYS D’OTHE

FILET DE CANETTE SAUTE, SAUCE AUX AIRELLES
MILLEFEUILLE DE POMMES DE TERRE AUX FINES HERBES

BUCHE FACON FORET NOIRE

Vendredi 17 décembre 2021

MENU 20 €

CREME BRULEE AU FOIE GRAS
NOIX DE SAINT JACQUES EN CASSOLETTE MARINIERE

CHARLOTTE AU AGRUMES




