Menus des Restaurants d’Application

foearaa [ Pore

Brasserie SELT
[.e Saint Michel LE CHATEAUBRIAND

. ., ) EO - . ' o ur vos réservations : 04.79.72.86.13
Lycée des Métiers de
I'Hbtellerie Restauration & Commercialisation DU |undi qau Vendl’edi 8H30—] 6h30
CHALLES-LES-EAUX 74 rue du Grand Barberaz, 73190 Challes les Eaux




Semaine du 05 Novembre au 08 Novembre

K%WZ Prre

Brasserie
[.e Saint Michel

S
LE CHATEAUBRIAND

~ N\

Y

Ve 5 N .
Déjeuner 21€ Mardi o5 Novembre ~ Diner ) Mardi 05 Novembre Mardi 05 Novembre
Y4 N N ™\
Crémeux de butternut au wakamé
Feuilleté aux fruits de mer, velouté au curry % Z , P 2
Entrecére bordelaise, flan carotte et pommes e Ferm e FE@ME
Pont-Neuf’
Pommes flambées

AN < N\ < > <

Déjeuner 216 Mercredi 06 Novembre  Diner 29€ 9 <15€ Mercredi 06 Novembre | [ Mercredi 06 Novembre )

4 N N N\

Tartare de cabillaud, fenouil et feves,
coriandre et citron vert aux agrumes

Poulet roti et son jus, pommes frites et

tomate provengale

Poire pochée au zeste de citron vert, salpicon
de fruits

Oeuf brouillé en coquille
Potage Brighton carottes, cheddar, bacon

Filet de boeuf wellington, déclinaison autour du
buternut

Liirish coffee en entremet, glace baileys

Crevettes bouquet en cocktail et graines germées

Tikka Massala d’agneau et riz madras

Choux craquelin ganache montée chocolat blanc

Tourte savoyarde ou Salade composée ou
Charcuterie
Filet de merlan sauce blanche ou Cuisse de poulet
Ao
rotie

Choux-fleurs a la provencale ou Riz créole

Flan parisien aux péches ou Mousse coco ou
Entremet flan chocolat

E

Y

\ 4 b J b d
Déjeuner 21€ Jeudi 07 Novembre Diner 29€ ) ( 15€  Jeudi 07 Novembre 9 Jeudi 07 Novembre )
] N |7 N R
Croustillant de grenouilles, creme d'ail et jus Amuse bouche du jour
d'herbes Terrine de campagne, salade et cornichon
_ g _ - Moules de bouchot en royale marinées
Filet de daurac.ie ISR RS, rls(?tt,o a lencre, Escalope de volaille comme un nugget et pomme £
condiment poivron aillé O R rotie, sauce facon cockeail FE@ME
Tartelette au citron, fines meringues aux )
R e e St eaed @k Tarte aux pommes, glace vanille
o ¢ b < b {
Déjeuner 29¢  Vendredi 08 Novembre Diner ] [ 15¢ Vendredi o8 Novembre 0L Vendredi 08 Novembre >
7 N N N
Croustillant aux c¢pes et au parmesan Terrine de poissons, mesclun
p i °
et o p e oar nos chefs é e e Escalope de dinde auxchampignonsPate fraiche FE@ME
T 2 S
Tarte au chocolat, Banane flambée grte aux pommes
A\ RN AN /
hors boissons ) \ hors boissons )

Boutique



Semaine du 12 Novembre au 15 Novembre

o an [ P

Brasserie
[.e Saint Michel

S
LE CHATEAUBRIAND

/

Y

;

Y

N\ 2 N .
Déjeuner 21€ Mardi 12 Novembre Diner ) Mardi 12 Novembre Mardi 12 Novembre
Y N N N\
Jambon cru de Savoie
Mousse de poisson, sauce américaine, fleurons , P o
Magret de canard aux agrumes, purée de e Fe rme FE@ME
panais
Tartelette chocolat amande et grué de cacao
AN < N < > <
Déjeuner 1€ Mercredi 13 Novembre  Diner 29€ 9 <15€ Mercredi 13 Novembre ) [ Mercredi 13 Novembre )
7 : ; G A N E . , )
Tartare de Brie de Meaux, poire, basilic en ipuschouche prnsc REches Velouté de butternur créme mousseuse et Friand au fromage ou Salade composée ou
brick et granite au Grand Marnier Gateau de foies de volaille, sauce financiere amandes torefices Avocat créole
Filet de bar cuit basse température, purée e e P e o iinch ; Poulet fermier roti, Escalope panée ou Filet de lieu 4 la provencale
d’artichauts, émulsion parfumée au safran, 1,;236)\]7:“12 161::::1]2 ilieﬂ ezey::m’n]eib rr:nacil]ee: gratin de pommes de terre 4 l'abondance Gratin de pommes de terre ou Epinards a la
stragon, s racines C s ailles .
billes de carottes. & & e P & creme
Tarte au chocolat, sauce chocolat fagon « Quatre quart aux pommes facon tatin sauce Baba au rhum et chantilly vanille Ile flottante ou Géteau 4 la chataigne ou Creme
after eight » tuile croquante \. caramel beurre salé et glace vanille tonka < N < \_ B E1EROi <
Déjeuner 21€ Jeudi 14 Novembre Diner 29€ ) ( 15€¢  Jeudi 14 Novembre 9 Jeudi 14 Novembre )
N - R Y1 Quiche au jambon et oignons ou Salade A
Daurade en 2 facons, salade croquante Amuse bouche du jour g a LIS OFF el
T'errine de campagne, salade et cornichon composee ou Carottes rapees
S % Tsnfion 2 ; Tarte fine epes et au pe rTaE ) i de 3 1
Sauté de boeuf a I'asiatique, Iégumes glacés au JEERE S i g pagcsan Escal le volaille ¢ . P“uElette de veau ou Escalope de dmde,a la
jus corsé EERIORIE CIE VOIEHLE con;me un m]i&&'elt SHRRIE créme Gratin de choux-fleurs ou Purée
Le saumon en 2 fagons pensé par nos chefs OIS, CRIIEE HRTHo) COEdky Fromage blanc ou Yaourt
Mousse au chocolat L Tarte aux pommes, glace vanille Salade de fruits ou Tarte aux pommes en bande
Al A VRN ou Moelleux au chocolat Y
j i i @ . N1 " N
Déjeuner 29€ ~ Vendredi 15 Novembre  Diner ] [ 15¢ Vendredi 15 Novembre 0L Vendredi 15 Novembre >
7 N N ™\
Menu anglais “ Brunch”
Amuse bouche du jour Terrine de poissons, mesclun
e revisitd (Noi : ;’2 , - -
Stargazy pie revisite (Noix de pétoncle) e e Escalope de dinde auxchampignonsPate fraiche FE@ME
Tourte de canard confit, mousseline de
Burtternur T ]
arte aux pommes
After Eight A VN 1 U )
hors boissons ) \ hors boissons )

Boutique



Semaine du 19 Novembre au 22 Novembre

o an [ P

Brasserie
[.e Saint Michel

S
LE CHATEAUBRIAND

/

Y

Ve E N .
Déjeuner 21€ Mardi 19 Novembre Diner ) Mardi 19 Novembre Mardi 19 Novembre
Y4 N N N\
Ocufs parfait, tombés de pleurotes et
persillade en écume o
/ /
Darnes de colin poché beurre blanc, pomme e e Ferme FE@ME
vapeur et carottes glacées a blanc
sabayon d'agrumes au Grand Marnier
AN < N < > <
Déjeuner 216 Mercredi 20 Novembre  Diner 29€ 9 <15€ Mercredi 20 Novembre | [ Mercredi 20 Novembre )
7 N P P S

(Euf poché sur artichaut, creme de champignons et
crouton blo]’ldis au l’)eul‘re de bllrﬂtfe

Entrecote double, pomme écrasée parfumée a lail,
et choux romanesco et beurre maitre d’horel.

Pruncaux Armagnac et cannel¢, crémeux fromages
blanc piment d’Espelette et creme de marrons .
Crumble noix et glacc kiwi

Amuse bouche pensé par nos chefs

Timbale de macaronis aux ris de veau, foies de
volailles et champignons

Filet de bar aux coquillages, déclinaison autour
du choux fleur

Crepes Suzettes

Le potimarron en bol, mousse de curry et graines
roties

Boeuf bourguignon cuit en basse température
Mousseline de pommes de terrre

Créme caramel

Bar a salades

Pasta party: sauce bOlOgl’lﬂiSﬁ ou Sauce au saumon

Salade de fruits ou Créme renversée ou Duo
chocolat/ coco

;

Y

\ 4 b S {
Déjeuner 21€ Jeudi 21 Novembre Diner 40€ ) ( 15€¢  Jeudi 21 Novembre 9 Jeudi 21 Novembre )
Y4 N N N
Eclaire aux 2 saumons, guacamole et pomme Soirée BTS Beaujolais Salade automnal (pommes raisins tomme au Salade composée ou Salade choux-fleurs et
axcidhillie cumin) betteraves
nouveau / A uila / N
= R ' Pavé de saumon roti, julienne de legumes et Pasta party : sauce carbonara ou Sauce au saumon
Paleron confit a la bicre, panais et courge beurre blanc
= Salade de fruits ou Ile flottante ou Creme
Crepes Suzette Tarte aux pommes facon Alsacienne et sauce caramel beurre salé
A S sl IS )
Dé Q dredi b i -~ . N di b ™\
¢jeuner 29€  Vendredi 22 Novembre Diner [ 15€ Vendredi 22 Novembre PR S Vendredi 22 Novembre D
Y4 N 7 N ™\
Amuse bouche du jour
Royale de moule de Bouchot ;; 2 0
) f//\{/ll/e <
Carr¢ d'agneau pensé par nos chefs Ferme FE@ME
Pavlova aux fruits exotiques
A\ RN AN /
hors boissons Y \ hors boissons )

Boutique



Semaine du 26 Novembre au 29 Novembre

K%WZ Prre

Brasserie
[.e Saint Michel

S
LE CHATEAUBRIAND

~ N\

Y

Pomme granny et pomme nouvelle, hareng,
vinaigrette - pain toasté cumin, Granicé biere
Bl;mqucttc de volaille, parﬁlmc’c au Ricsling,
champignons et carottes, écrasée de pomme de
terre

Tarte Fagon Alsacienne aux pommes, sauce
chocolat

Amuse bouche pensé par nos chefs

Pleurotes a la creme sur pain taosté et ocuf plein
air parfait

S / a1
5016 sautee meuniere, pommes vapeurs

Tarte fine au chocolat Valrhona, framboises et
glace a la vanille de Madagascar

Déjeuner 21€ Mardi 26 Novembre  Diner ) ( Mardi 26 Novembre N[ Mardi 26 Novembre
Y4 N N R
Vol-au-vent aux champignons
<_ ? 0
/ /
Filet de Sandre viennois safrané, butternut et Clalas Ferme FE@ME
panais rdtis.(sauce hollandaise)
Crepes Suzette
AN < N < > <
Déjeuner 1€ Mercredi 27 Novembre  Diner 29€ 9 <15€ Mercredi 27 Novembre | [ Mercredi 27 Novembre )
7 N P S P <

Tartelette au Comté bouquet d’herbes
aromatiques

Carré d’agneau roti, légumes d'hiver et boulghour
aux ¢épices douces

Poire de Savoie, vanille chocolat

Bar a salades

Pasta party: sauce bOlOgl’lﬂiSﬁ ou Sauce au saumon

Salade de fruits ou Créme renversée ou Duo
chocolat/ coco

I
Dejeuner 21€

Jeudi 28 Novembre

Diner 29€

/]
N
Jeudi 28 Novembre

15€

Jeudi 28 Novembre

N Y

Oecuf mollet en habit vert, oeuf de truite et
créme fumée

Magret aux agrumes, polenta crémeuse et
assortiment de carottes

St Honor¢ 4 la mangue, coulis pimenté

Y

N

Amuse bouche du jour
Minis éclairs, sauce Mornay et jambon
Le pigeon pens¢ par nos chef

Ile flottante aux pralines roses

<

t
2
Salade automnal (pommes raisins tomme au

cumin)

Pavé de saumon r6ti, julienne de légumes et
beurre blanc

Tarte aux abricot fagon Alsacienne et coulis du
méme fruit

N Y
PANEVAN

Quiche au légumes ou Feuilleté au jambon ou
Salade verte

Papillote de saumon ou Sauté de dindePoélée de
carottes ou gratin de pommes de terre

Fromage blanc ou Yaourt

Tarte des iles a la banane ou Créme au citron ou
Entremet flan café

Y

I\ A4 N A N /
I . i ~ . N ¥ .

Déjeuner 29€  Vendredi 29 Novembre  Diner ] [ 15€ Vendredi 29 Novembre PR S Vendredi 29 Novembre D
Y4 N 7 N N

Amuse bouche du jour

Soufflé chaud de volaille sauce forestiere ?;/\VZUF, P 0
Magret de canard pensé par nos chefs Ferme FE@ME
Macaron aux fruits exotiques
AN A N /AN J
hors boissons Y \ hors boissons )

Boutique

/ﬂ\



Semaine du 03 Décembre au 6 Décembre

K%WZ Prre

Brasserie
[.e Saint Michel

S
LE CHATEAUBRIAND

~ N\

Y

;

Y

N\ /A A N o
Déjeuner 21€ Mardi 03 Décembre ~ Diner ) Mardi 03 décembre Mardi 03 Décembre
Y4 N N N
Quiche saumon épinard
o
Blanquette de veau au poivre de Timut et riz y’;\’/ll/e F - FE@WE
wy: ermé 1
cheese-cake au caramel beurre salé
AN < N < > <
. . 4 . . .
Déjeuner 216 Mercredi o4 Décembre  Diner 29¢ 9 <15€ Mercredi 04 Décembre '} [ Mercredi o4 Décembre )
" , o ] ) 7~ Amuse bouche pensé par nos chefs N A E )
(Euf poché sur fond d’artichaud, créme de o . Meften N
) | . g o e il Assictte de legumes d’'hiver en macédoine
champlgnons a la Bressanne et croutons blondis Huitres creuses de Marennes et son babdy()ﬂ au
i Champagne .
Estouffade facon Bourguignonne, tagliatelles Poulet en cocotte carottes et oignons rouges 4
fraiches et herbes du moment. Waterzooi de pintade, petits légumes conlfits, frites de polenta FERME
Brioche perdue aux poires miellées, sorbet cerise et Aot el Choux Cha‘nti“y sauce chocolat
granité vin rouge cannelle Royal au chocolat
\ 4 b S {
Déjeuner 21€ Jeudi 05 Decembre Diner 29€ ) ( 15¢  Jeudi o5 Décembre 9 Jeudi o5 Décembre )
Y o N |7 N R
. Amus S j 2q \
Saumon gravelax a la betterave, blinis et : O oA . Quiche ¢pinard et chévre et mesclun de salade.
créme épaisse & I'aneth Souftlé chaud de volaille sauce forestiere
Roti de veau farci aux morilles, laitue braisée, Magret de canard pens¢ par nos chefs Céte de pore charcutiere et pomme écrasée
créme de butternut et jus court
Omelette Norvégienne aux agrumes Macaron aux fruits exotiques Fromage blanc et son coulis
2 4 b < b {
Déjeuner 29¢ ~ Vendredi 06 Décembre Diner ] [ 15¢ Vendredi 06 Décembre 0L Vendredi 06 Décembre >
7 N 7 N N
Amuse bouche du jour
Minis éclairs, sauce Mornay et jambon ?;/\VZUF F Z °
erme FERMIL
Le pigeon pens¢ par nos chef
Ile flottante
A\ RN AN /
hors boissons ) \ hors boissons )

Boutique



K#WZ Prre

Semaine du 10 Décembre au 13 Décembre

Brasserie
[.e Saint Michel

LE CHATEAUBRIAND

S

~ N\

Y

ANEAN

PANEVAN

N A

S . N ( i
Déjeuner 21€ Mardi 10 Décembre  Diner ) Mardi 10 décembre Mardi 10 Décembre
Y4 N N
velouté Dubarry
<_ ? o
. g /
Boeuf bourguignon, gratin de pommes de terre e, e Ferme FE@ME
aux cepes
Tartelette citron
AN < N < >
. . 4 . . .
Déjeuner 21€  Mercredi i1 Décembre  Diner 29¢ 9 <15€ Mercredi 11 Décembre J [ Mercredi i1 Décembre
‘ ) " croustillant de saumon au Nori et sauce soja Rt < .  valorisés Iaui d\ @
Tarte fine inversée aux chumpignons sauvages, Lavocat et les crevettes valorises par lequipe de
sauce parfumée aux myrtilles des collines Rémoise Gyozas Végétalcs service et commercialisation
Dl i i cm citisen ahuree. sewree ’ ) ) Jambonnette de cuissse de canard braisée, fruits 2
Champagne en émulsion, julienne de légumes. Magret d/e canard laqu,e L Clma parfums, secs et jus corsé au Porto FERME
legumes et nouilles sautes Dot incitedine
i Rose et Mz Nem de fruits exotiques et sa chantilly au the
L matcha P Mousse au chocolat 9
N /
I . ' A C ) u . r N . r
Déjeuner 21€ Jeudi 12 Décembre  Diner 50€ TT Compris ) 15€¢  Jeudi 12 Décembre 9 Jeudi 12 Décembre
4 Y4 N N
Sot-ly laisse et huitre, nage mousscuse iodée, Quiche ¢pinard et chévre et mesclun de salade.
haricors blancs Menu de Noél avec BTS ]
Réti de volaille fermiére, pithiviers de Céte de pore charcutiere et pomme écrasée FE@ME
légumes, sauce Bordelaise
Fingers au chocolat noir, ganache au piment
IS IR EE dd]:speltettgel e Fromage blanc et son coulis
I\ A4 N A N
d d b @ o Q 14 N 4 d do ’ b
De]euner soe TT ComprisVendredi 13 Déecembre  Diner [ 5¢ Vendrediz Décembre ) [ Vendredi 13 Décembre
d A.B / Gambas en trlloge Y N 4 N
- Ocuf parfait de poule bio a la créme de
truffe, chip's de panectta - Ravioli de foie
gras, chataignes ¢t bouillon cepes e e F s 2
Magret de canard sauce framboise, légumes erme FE@ME
en folie
Mi-cuit chocolat et noisettes, créme anglaise
N_ aux noisettes torréfices. AN N \_ A
hors boissons Y \ hors boissons )

-

Boutique



fopraa [ Pose

Semaine du 17 Décembre au 20 Décembre

Brasserie
[.e Saint Michel

LE CHATEAUBRIAND

S

g g ! ; N A 2 N :
( Déjeuner  Mardi 17 Décembre  Diner ) Mardi 17 décembre Mardi 17 Décembre
4 Y4 N\ ' N N
) °
, vt f 5 FILURMIE
v b £ Ferme 1
N I\ < N < > <
. : r ; g r g
[ Déjeuner Mercredi 18 Décembre Diner 9 ( 15¢ Mercredi 18 Décembre '} [ Mercredi 18 Décembre )
i~ (Euf toqué aux morilles et Mont d'or Y4 N 4 N V¥ N
- Raviole de Saint Jacques, fine mousse de choux fleur au .
curry doux, émulsion de cresson Menu de Noel avec BTS
- Foie gras de canard en ballotine, figues fraiches, betterave ~ 2
élciduléf et Ci\l"dalnon'l(‘ F erm e FERME
rllCt dC bltu(:bnzl(j](é, éCrHSéC (,1(.’ p()n1mc ClC terre il IL\ truf}b
n(]il‘c, sauce \'in rUUgC au miL‘] (,1(.‘ n’]()nt{lgnc.
Clémentine rétie au micl de chitaignier et liqueur de myrche,
\ éclac de marron g]zlcé‘ bonbon broccio et canistrelli N\ < \ < > <
A . . d g r . r
[ Déjeuner Jeudi 19 Décembre  Diner 50€ TT Compris ) ( 15€  Jeudi 19 Décembre 9 Jeudi 19 Décembre )
/Cr‘eme de butternut et chataignes, éclats de noisettes Y Saint-jacques et potimarron, chapelure de pain N . N N
Saint Jacques, mousseline de carottes au 4 ¢pices, d'épices
émulsion parfumée au safran, herbes fraiches et Gravelax de saumon a la betterave, créme a Paneth
tuiles craquantes acidulée, blinis Fermé 9
Pavé de filet de veau sauce aux c&pes, risotto au Supréme de volaille sauce morille, pomme FE@ME
parmesan et carottes fane glacée hasselhoff, légumes de saison
Mi-cuit au chocolat et noisettes, créme anglaise aux Coque meringuce, miel de montagne et parfum
noisettes torréfices. reglisse
> 2 4 b < b {
o r . . g ’
{ Déjeuner Vendredi 20 Décembre  Diner ] [ 15€ Vendredi 20 Décembre PR S Vendredi 20 Décembre )
< /4 N 4 N N\
, , 9
vt f y;“%f~ Fermé FIERM
SRV
N AN N \_ A J
\_ 50€ tout compris ) \ hors boissons )

Boutique

/ﬂ\



Les menus sont susceptibles de subir des changements pour des raisons pédagogiques.
En cas d’allergie ou d’infolérance, merci de nous avertir au moment de la réservation pour tfenter de trouver une alternative dans la
mesure du possible.

Nos formules :

Restaurant le Parc
Classe de lere BAC PRO : 21 € Classe de Terminal BAC PRO : 29 € (hors boissons)
Restaurant le St Michel :
MIDI 15 € (hors boissons)
Restaurant le Chateaubriand :
MIDI 15 € tout compris

N'hésitez a réserver votre table, nos éleves comptent sur vous !

La Boutique

Plats cuisinés et produits de nos pdtissiers sont en vente & la boutique du mardi au vendredi de 14h30 & 16h (sauf fermetures
exceptionnelles)
N'oubliez pas d'apporter votre glaciére ou cabas pour ranger vos achats.

Pour vos réservations
Sur Le site web du lycée : https://lyceehoteliercle.fr/

ou par téléphone au 04.79.72.86.13
Du lundi au vendredi 8H30-16nh30
74 rue du Grand Barberaz, 73190 Challes les Eaux

Nous vous accueillons dans nos restaurants pour le déjeuner entre 12h00 et 12h30

et pour le diner entre 19h00 et 19h30
OQL/ Lycée des Métiers de
I'Hétellerie Restauration & Commercialisation
CHALLES-LES-EAUX




