
 

 

SECTION HOTELIERE 

La Maladière 

B.P.  90248  

10300 SAINTE SAVINE  

 03.25.72.15.90 

 

 

Lydie GYSELINCK, Proviseure,   

Sandrine BILLOUET, Directrice Déléguée à la Formation Professionnelle et 

Technologique  

de la Section Hôtelière et l'équipe pédagogique   

seront heureux de vous accueillir dans leurs restaurants. 

 

Dans le cadre de leur formation, les élèves vous présentent les menus 

du lundi 25 Avril au vendredi 03 juin 2022. 

Ils répondent à des objectifs pédagogiques découlant des programmes. 

 

L’ENVOL à partir de 12 € 

 

Repas servi en 1h30 

 
 

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

 

L’Envol ouvre durant l’année scolaire pour les déjeuners du lundi au vendredi. 

Les réservations sont prises de 8h30 à 11h30, en fonction des places disponibles au : 

03.25.72.15.90.  (numéro du poste interne : 590) 

La réservation est obligatoire. 

 

Le prix du menu par personne comprend : 

 

le menu, une boisson (verre de vin 10 cl ou ½ bouteille d’eau), le café 

 

 

 

 

Les réservations seront prises dès réception des menus 
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Légumes à la grecque 

Paupiette de volaille aux carottes 

Tagliatelles  

 

Le pastaga  
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PAS DE SERVICE 
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Forfait 18 € 

Feuilleté aux coquillages 

Quasi de veau 
Purée de panais 

Cerfeuil tubéreux en papillote et chips de salsifis 

Citron givré 
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Forfait 15 € 

 « LE LOCAVORE ET LA SAISONNALITÉ » 
 

Feuilleté d’asperges locales, 
sauce mousseline  

 
Pavé de bœuf grillé, sauce échalotes 

Légumes primeurs 
 

Coulant au chocolat 
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Feuilleté d’asperges, sauce mousseline 
 

Cuisse de poulet safranée 
 Riz aux légumes 

 
Salade de fruits et meringue 
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Forfait 15 € 
 

Œuf à la gelée et au jambon 

Daurade grillée Marseillaise  

Crêpes soufflées au Grand Marnier   
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PAS DE SERVICE 
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Forfait 15 € 

Velouté Dubarry 

Filet de cane à l’orange 
Pommes de terre grenaille et ratatouille 

Tartelette chocolat et fève de tonka 
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PAS DE SERVICE 
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Menu d’examens : table de 2 personnes uniquement 
 

Perles de melon rafraîchies à la menthe 
 

Sauté de mouton 
Légumes du couscous, semoule aux raisins 

 
Fraises au sucre 

Quenelle de crème double 
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Forfait 15 € 
 

MENU D’EXAMENS 
 

Table de 2 personnes uniquement 
 
 

Le menu sera connu le jour même à l’ouverture du sujet 
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Forfait 15 € 
 

MENU D’EXAMENS 
 

Table de 2 personnes uniquement 
 
 

Le menu sera connu le jour même à l’ouverture du sujet 
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Forfait 15 € 
 

MENU D’EXAMENS 
 

Table de 2 personnes uniquement 
 
 

Le menu sera connu le jour même à l’ouverture du sujet 
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PAS DE SERVICE 
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Forfait 15 € 
 

 
Soupe de melon au ratafia de Champagne 

 
Aiguillettes de poulet  

Risotto aux asperges vertes  
 

Millefeuille aux fruits de saison 
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Forfait 15 € 
 

Œuf poché 

Duxelle de courgettes et champignons, 

crème mousseuse au chablis  

 

Carré de porc poêlé 

Garniture Clamart 

 

Salade de fruits de saison 

 Petits fours 
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PAS DE SERVICE 
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MENU D’EXAMENS 

 
Table de 2 personnes uniquement 

 
Le menu sera connu le jour même à l’ouverture du sujet 
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PAS DE SERVICE 
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PÉRIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL 
 
 
 
 
 
 
 



S21 DÉJEUNER 12h00 

Lu
n

d
i 2

3
 m

ai
 2

0
2

2
 

Forfait 15 € 
Guacamole et gelée de poivron,  

tomate et piment  

 

Escalope de volaille au basilic 

Riz créole au beurre d’herbes  

 

Forêt noire 

Cerises flambées  
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PAS DE SERVICE 
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PAS DE SERVICE 
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FÉRIÉ 
 

« Ascension » 
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PÉRIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL 
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Forfait 15 € 
 

MENU D’EXAMENS 
 

Table de 2 personnes uniquement 
 
 

Le menu sera connu le jour même à l’ouverture du sujet 
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PAS DE SERVICE 
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Forfait 15 € 
 

Tartare de fraises, tomate et menthe 
Siphon eau de tomate 

 
Filet de bar 

Purée de petits pois et artichaut tourné cuit en barigoule 
 

Pavlova fruits rouges 
Chantilly mascarpone-vanille 
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PAS DE SERVICE 
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PÉRIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL 



 

 


