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Du 20 septembre 2021 au 04 février 2022 

 

Menus 
Restaurant 
dõApplication  

 

 
« Les élèves de la section hôtelière vous 

accueillent du lundi au vendredi midi ainsi 
que le jeudi soir » 

 

 



 

Lô®quipe p®dagogique h¹tellerie et les ®l¯ves vous r®serveront le meilleur accueil au sein du 

secteur hôtelier :  

 

      

LE RESTAURANT DôAPPLICATION VOUS ACCUEILLEé 
      

Du lundi au vendredi midi : Menu à 12,00 ú boissons non comprises 

      

Mardi et j eudi soir : Menu à 22,00 ú boissons non comprises 

          Les soirées « Prestige » tout compris à 32,00ú  

      

Vous pouvez dôores et d®j¨ r®server aux horaires dôouverture du lyc®e. 

      

03.21.95.45.80 de 9h00 à 12h00 uniquement. 
      

Nous vous saurions gré de bien vouloir indiquer systématiquement à la personne chargée des 

réservations vos coordonnées complètes (nom, prénom, n° de téléphone, Email).  

Merci de bien vouloir informer une semaine ¨ lôavance en cas de modification du nombre 

de couverts réservés. Les réservations seront bloquées une semaine avant la date de votre 

repas. 
      

 

Pour des raisons pédagogiques et législatives, vous voudrez bien vous présenter :  

      

À 12h15 pour le service du midi  (Aucun accueil après 12h30) 

À 19h00 pour le service du soir  (Aucun accueil après 19h30) 
      

Fermeture du restaurant à 14H30 le midi et 22H00 le soir. 
      

Les menus sont susceptibles dô°tre modifi®s en fonction des imp®ratifs p®dagogiques et des 

approvisionnements.  

      

Nous organisons également des manifestations de types réunions, séminaires, conférences, 

assembl®es g®n®ralesé coupl®es ou non avec un repas au sein du secteur h¹telier.  

Pour la réservation de ce genre de manifestation, veuillez nous contacter.  

 

 

       
      

 

 



 

 

 

PROTOCOLE SANITAIRE  COVID -19 ï Rentrée 2021/2022 

 

    « Pour se protéger et protéger  
               les autres » 

   

Chers clients,  

 

 

Nous avons le plaisir de vous accueillir au Restaurant dôApplication pour une nouvelle année 

scolaire dès le 20 septembre 2021. 

 

Comme vous le savez , un pass sanitaire vous sera demandé obligatoirement pour accéder à 

notre restaurant pour toutes les personnes de plus de 18 ans. Le pass sanitaire entrera en vigueur 

pour les 12-18 ans à partir du 30 septembre 2021.  

 

Quôest-ce quôun pass sanitaire valide ?  

 

     Le pass sanitaire consiste en la présentation, numérique (via l'application TousAntiCovid 

notamment) ou papier, d'une preuve sanitaire, parmi les trois suivantes : 

 

 - une preuve de vaccination complète avec délai nécessaire apr¯s lôinjection finale, 

ou 

 -une preuve de rétablissement du Covid-19 datant dôau moins 11 jours et de moins de 6 mois,  

ou 

 -un test RT-PCR ou antigénique négatif de moins de 72 heures.             

 

 

Nous vous remercions également de bien vouloir venir ®quip®s dôun masque par personne 

pour le bon déroulement de votre repas et la sécurité de tous.  

 

 

Merci de votre compréhension.    

Mme Dorothée DUBOIS 

Directeur Délégué aux Formations Professionnelles et Technologiques 

ct.0623981r@ac-lille.fr  
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J\jkXliXekĕ[Ċ9pplication,  
Bar à V in, Château des Terroirs 

Restaurant à Thème,  
Restaurant Traditionnel, B̀ jkifefd`\øĕ 

 

 

 

      

La section hôtelière vous invite à venir 

d®couvrir ses concepts de restaurationé 

Les midis  

De 12h15 à 14h00  
 

 

 

 

 
                                                                             



 

  

 

 

Semaine du 20 septembre au 26 septembre 2021 

 

Mercredi 22 septembre 2021 Vendredi 24 septembre 2021 

 

Mac®doine, tomate et îuf mayonnaise 

********  

Escalope de veau panée 

Pommes cocottes et petit pois 

********  

P°ches flamb®es, glace vanille 

 

Flamiche picarde au maroilles 

********  

Caudière étaploise 

********  

Poires flambées au genièvre de Houlle, caramel 

de bière brune, glace spéculoos 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Semaine du 27 septembre au 03 octobre 2021 

 

 

Mercredi 29 septembre 2021 

 

Salade périgourdine 

********  

Magret canard au poivre vert 

Fagot haricots verts, pommes frites 

********  

Tarte Bourdaloue 

 

 
 



 

Semaine du 04 octobre au 10 octobre 2021 

 

 

Mercredi 06 octobre 2021 

 

Potage Saint Germain aux croûtons 

********  

Fondant de bîuf brais® 

Garniture Grand-Mère 

********  

Café Gourmand 

Vendredi 08 octobre 2021 

 

Marmite du pêcheur au cidre brut 

********  

Râble de lapin aux trompettes, à la bénédictine, 

butternut et légumes racines 

********  

Pommes flambées au calvados, glace vanille 

Semaine du 11 octobre au 17 octobre 2021 

 

 

Mercredi 13 octobre 2021 

Menu  CHôTI : 

Salade dôendives, pommes et cromesquis de 

maroilles 

********  

Carbonade Flamande 

Pommes fondantes et endives braisées 

********  

Tarte au sucre « traditionnelle » 

 

Jeudi 14 octobre 2021 Vendredi 15 octobre 2021 

 

Bisque de crustacés glacée, tartare de tomates 

********  

Pilons de volaille caramélisés 

Fricassée de sot-lôy laisse 

Risotto crémeux 

Fenouil braisé 

Fagot dôasperges vertes 

********  

Fromage blanc aux fines herbes 

********  

Tarte aux fraises sur crémeux aux citrons 

 

Filet de maquereau aux deux choux et beurre de 

gingembre, pickles de carottes et betteraves 

********  

Sole meuni¯re, pomme fondante, cîur de 

sucrine snacké, grappe de tomate rôtie 

********  

Far breton revisité, pruneaux flambés au rhum 



 

Semaine du 18 octobre au 24 octobre 2021 

 

Mercredi 20 octobre 2021 

 

 

 

Tartare de saumon aux agrumes 

********  

Caneton po°l® ¨ lôorange 

Ecrasé de Vitelotte, flan de cèleri, pommes 

Duchesse 

********  

Crêpes flambées et glace 

 

 

Jeudi 21 octobre 2021 

 

Feuillet® de fruits de mer ¨ lôam®ricaine 

********  

Filet de lapin au miel et noisettes 

Gnocchi de semoule, tagliatelles de carottes 

et étuvée de poireaux 

********  

Brioche perdue ¨ lôananas, glace rhum raisin 

flambée au rhum blanc, manger au curry 

 

Vendredi 22 octobre 2021 

 

íuf à la florentine, émulsion de parmesan, crackers au jambon de Paris 

********  

Fondant dôagneau fa­on navarin, bouqueti¯re de l®gumes 

********  

Assiette gourmande 

Semaine du 08 novembre au 14 novembre 2021 

 

Lundi 08 novembre 2021 Mardi 09 novembre 2021 

 

Méli-mélo de légumes 

********  

Escalope de volaille forestière, 

Poêlée de légumes automnales, pommes 

miettes 

********  
Crumble, glace vanille 

 

Assiette de crudités 

********  
Filet de volaille grillé et beurre maître 

dôh¹tel, pommes paille, haricots verts 

********  

Cocktail Florida 



 

Mercredi 10 novembre 2021 
 

 

 

 

Menu NORMAND  : 

Plateau de fruits de mer 

********  

Filet de sole Dieppoise 

Flan de brocolis et riz pilaf 

********  

Tarte Normande 

 

Vendredi 12 novembre 2020 

 

Déclinaison de charcuteries 

********  

Pavé de rumsteak au poivre, gratin dauphinois, tomate provençale, flan de champignons 

********  

íuf ¨ la neige coco-citron vert, émulsion banane-passion 

 

Semaine du 15 novembre au 21 novembre 2021 

 

Lundi 15 novembre 2021 Mardi 16 novembre 2021 

 

Macédoine de légumes 

********  
Escalope de volaille au curry, 

Jardinière de légumes, écrasé de pommes de 

terre 

********  
Clafoutis, glace vanille 

 

 

Poke bowl de légumes marinés 

********  
Pavé de rumsteck grillé et sauce vierge 

Pommes Pont-Neuf, pois gourmand 

********  

Salade de fruits frais 

 

Mercredi 17 novembre 2021 Jeudi 18 novembre 2021 

 

Moules à la crème et curry 

********  

Sauté de veau Marengo 

Pommes Château et tomates confites au four 

********  

Profiteroles 

 

 

íuf poch® et courgette en Germiny. 

********  

Mignon de porc farci au chorizo 

mousseline de panais, 

choux romanesco, carottes en deux façons 

********  

Tarte amandine aux framboises 

couronnée de pistache 

 

 



 

Vendredi 19 novembre 2021 

 

Avocat cocktail 

********  

Poulet sauté à la bourguignonne, pomme cocotte, flan de carotte, petits pois 

********  

Tarte chocolat caramel 

 

Semaine du 22 novembre au 28 novembre 2021 

 

Lundi 22 novembre 2021 Mardi 23 novembre 2021 

 

Assiette de charcuteries françaises 

********  

Supr°me de volaille fa­on vall®e dôAuge 

Riz pilaf parfum®, fagot dôharicots vert 

********  
Salade de fruits frais 

 

 

Quiche provençale 

********  

Dos de cabillaud poché et sauce hollandaise 

Pommes glacées au safran, carottes glacées 

********  
Déclinaison autour de lôananas 

 

Mercredi 24 novembre 2021 Jeudi 25 novembre 2021 

 

Avocat crevettes 

********  

Truite au riesling, pommes vapeurs, 

Salicornes rôties et câpres 

********  

Fondant chocolat et crème anglaise 

 

 
 

 

Feuillet® dôîufs brouill®s aux champignons et 

foies de volaille sautés 

Mesclun au vinaigre de framboise 

********  

Filet de porc en robe de choux 

Sauce Zingara 

Pommes Château 

Carottes multicolores glacées 

Flan de champignons 

********  

Crêpes flambées 

Aspic dôagrumes 

 

Vendredi 26 novembre 2021 

 

íuf poché, émulsion de paris, comte, noix 

********  

C¹te de bîuf grill®e au cassis, Pont-Neuf, fagot dôasperges, ®chalote r¹tie ¨ la moelle 

********  

Poire « Belle-Dijonnaise » 



 

Semaine du 29 novembre au 05 décembre 2021 

 

Lundi 29 novembre 2021 Mardi 30 novembre 2021 

 

Assiette de charcuteries françaises 

********  
Suprême de volaille façon basquaise 

Riz pilaf au chorizo, tomate persillée 

********  

Minestrone de fruits variés, lié à la purée de 

mangue 

 

 

Tourte aux légumes 

********  
Tronçon de turbot poché et sauce béarnaise 

Pommes confites, courgettes glacées 

********  

Déclinaison autour de la mangue 

Mercredi 01 décembre 2021 Jeudi 02 décembre 2021 

 

Menu BRETON : 

Taboulé Breton 

********  

Cotriade de poisson au Cidre 

et ses petits légumes 

********  

Far breton, Kouign-amann, 

Crêpe flambée en trilogie 

 

 

Crique de pomme de terre aux gambas 

********  

Waterzoi de pintadeau 

Petits légumes 

********  

Terrine et supr°mes dôagrumes au miel ¨ la 

menthe 

bugnes lyonnaises et milk shake 

Vendredi 03 décembre 2021 
 

 
 

 

CCF restaurant 

 

Semaine du 06 décembre au 12 décembre 2021 

 

Lundi 06 décembre 2021 Mardi 07 décembre 2021 

 

Tartare de bîuf ¨ lôitalienne 

********  

Médaillon de porc sauce charcutière 

Fagot dôasperges 

Pomme Macaire, butternut rôti au miel 

********  

Buche de noël poire/chocolat 

 

Assiette de truite fumée 

********  

Filet de mignon de porc « Tournedos », sauce 

bordelaise 

Pommes fondantes et carottes fanes 

********  

Biscuit roulé 

 

 



 

Mercredi 08 décembre 2021 Jeudi 09 décembre 2021 

 

 

CCF restaurant 

 

 

 

Salade p®rigourdine  et îuf poch® 

Vinaigrette ¨ lôhuile de truffe 

********  

Côte de porc double grillée (2 convives),  sauce 

hollandaise à la moutarde 

Garniture Bayaldi 

Gratin dauphinois 

Flan de topinambours 

********  

Tarte Tatin aux pommes 

 

Vendredi 10 décembre 2021 

 

 

CCF restaurant 

Semaine du 13 décembre au 19 décembre 2021 

 

Lundi 13 décembre 2021 Mardi 14 décembre 2021 

 

Tartare de saumon fumé 

********  

Tournedos de porc lardé sauce moutarde à 

lôancienne 

Méli-mélo de légumes de saison 

Pomme Macaire, butternut rôti au miel 

********  
Buche de noël 

 

 

Assiette de saumon fumé et ses 

accompagnements 

********  
Magret de canard sauté, sauce ¨ lôorange 

Pommes rôties et endive meunière 

********  

Bûche de noël 

 

Mercredi 15 décembre 2021 Jeudi 16 décembre 2021 

 

Menu GRAND EST : 

Pâté en croûte Alsacien « maison » 

********  

Choucroute garnie, pommes vapeurs 

********  

Forêt noire 

 

 

Millefeuille de saumon fumé 

********  

Dos de cabillaud soufflé Condorcet 

mousse de potimarron 

********  

Riz au lait safrané, marmelade dôorange et 

tuiles caramélisées 

 

 



 

Vendredi 17 décembre 2021 

 

Gambas flambées 

********  

Mignon de porc façon Wellington, poêlée de légumes de saison 

********  

Entremets chocolat/framboise 

 

 

 
 

Semaine du 03 janvier au 09 janvier 2022 

 

Mercredi 05 janvier 2022 Jeudi 06 janvier 2022 

 

CCF restaurant 

 
 

 

Menu VEGETARIEN  : 

íuf poch® sur velout® de potiron, feuilleté de 

sésame 

********  

Pavé de champignons de Paris et pleurotes 

façon escalope panée 

Ragoût de lentilles au curry 

Terrine de légumes grillés 

Vinaigrette dôherbes 

Flan de haricots verts 

********  

Baba au rhum sur pâtissière chaude à la 

banane 

 

Vendredi 07 janvier 2022 

 

íuf poch® façon bourguignonne 

********  

Croustillant de saumon grillé aux herbes, sauce béarnaise, flan de petits pois, tomate à la 

duxelles, pommes Darphin 

********  

Galette des rois 

 



 

Semaine du 10 janvier au 16 janvier 2022 

 

Lundi 10 janvier 2022 Mardi 11 janvier 2022 

 

Tarte ¨ lôoignon et lardons, mesclun de salade 

********  
Blanquette de volaille ¨ lôancienne 

Riz créole aux champignons, flan de carottes 

au cumin 

********  
Dame blanche 

 

 

Assiette de charcuteries françaises 

********  
Poulet rôti et son jus de cuisson 

Pommes Dauphine, tomate à la provençale 

********  

Choux à la crème 

 

Jeudi 13 janvier 2022 

 

Crème de choux fleurs aux coquillages 

********  

Dorade rôtie, 

butternut du potager au sucre muscovado aux noisettes 

********  

Variation autour du citron 

 

Semaine du 17 janvier au 23 janvier 2022 

 

 

Lundi 17 janvier 2022 Mardi 18 janvier 2022 

Quiche lorraine, mesclun de salade 

********  

Blanquette de veau aux primeurs 

Riz pilaf, flan de brocoli 

********  
Poire Belle-Hélène 

 

Tartare de saumon et ses accompagnements 

********  

Coquelet rôti et son jus de cuisson 

Pommes croquettes, tomates confites 

********  
Choux chantilly 

 

 
Jeudi 20 janvier 2022 

 

Jambon de Bayonne et pickles, Aspic de légumes, mesclun 

********  

Papillote du pêcheur aux légumes, sauce hollandaise 

Flan de potiron, pommes Darphin, choucroute braisée 

********  

Paris-Brest au spéculoos 

 



 

Semaine du 24 au 30 janvier 2022 

 

 

Jeudi 27 janvier 2022 

 

Tartare de saumon et concombre ¨ lôaneth 

********  

Paupiette de veau aux champignons 

Endives dorées, panisse, tonnelets de courgettes 

********  

Cr°pes ¨ la cr¯me dôorange et Grand Marnier 

 

Semaine du 31 janvier au 06 février 2022 

 

 

Lundi 31 janvier 2022 Mardi 01 février 2022 

 

Feuilletée aux fruits de mer et asperges vertes, 

sauce safranée 

********  
Brochette de poissons pochés, sauce anisée 

sur lit de choux fermentés au Riesling, 

pommes persillées 

********  
Entremets « passion » et ananas flambés 

 

 

Soufflé au comté 

********  

Potée Franc-Comtoise 

********  

Assiette de fromage du jura 

********  

Tarte jurassienne 

 

Jeudi 03 février 2022 

 

Salade de cresson, mangue verte et pétoncles, vinaigrette Thaï 

********  

Marmite du pêcheur 

Céleris, poireaux, pomme de terre, carottes du bouillon 

********  

 

Crottin de Chavignol au miel 

Pain de campagne toasté et graines de Grenade 

********  

Moelleux au chocolat noir, glace pralinée 

Compotée de fruits exotiques aux épices 

 

 
 

 



 

      

 

 

Le Restaurant Gastronomique 

 

      

La section hôtelière Vauban vous 

accueille  

De 19h à 22h 
 
 

 

 
Le Noël des Déshérités ï opération « Bouches en cîur » - 9 Décembre 2019   

      

 

 

 

 

 

 

 



 

Mardi 05 octobre 2021 

 

Moules ¨ la fondue dôendive, sauce mouclade 

********  
Poulet en croûte de sel, frites de patate douce, tian de légumes 

********  
Couronne sablée aux agrumes, smoothie vanille pamplemousse 

 

Jeudi 14 octobre 2021 

 

Boudin acidulé et pommes grillées en gelée et chutney 

********  
Rôti de lotte et embeurré de chou au carvi 

Carottes pourpres et pommes Maximôs - sauce vin rouge, tuile de pain 

********  

Plateau de fromages des provinces françaises 

********  

Sablé normand aux framboises et à la rhubarbe 

 

Jeudi 21 octobre 2021 

 

Risotto crémeux aux gambas  et pétoncles aux petits légumes,  pesto ¨ lôortie 

********  

Filet de veau en croûte, sauce au Calvados 

Gratin de champignons, pommes Arlie, flan dôasperges vertes 

********  
Millefeuille de pomme au caramel beurre salé et son coulis de pommes vanillé 

 

 

 

Mardi 09 novembre 2021 

Soirée  prestige autour de la bière : онϵ ōƻƛǎǎƻƴǎ ŎƻƳǇǊƛǎŜǎ 
 

 

íuf parfait au Maroilles et sp®culoos 

                    ********  
Tournedos de bîuf flamb®, r®duction ¨ la bi¯re, farandole fermi¯re   

                    ********  
Nougat glacé à la kriek 

 

 

Jeudi 18 novembre 2021 

 

Saumon fumé, blinis maison 

ou Bavarois guacamole au pesto et tomate séchée 

********  

Filet dôomble-chevalier à la Savoyarde 

ou Rognon de veau  Baugé 

Subrics de poireaux, carottes multicolores au miel, pommes fondantes au cidre 

********  

Fondant au chocolat, glace à la chicorée, sabayon ¨ lôalcool de poire 

 

 



 

Jeudi 25 novembre 2021 

Soirée  prestige autour du Champagne : онϵ ōƻƛǎǎƻƴǎ ŎƻƳǇǊƛǎŜǎ 
 

Chartreuse de volaille fermière au boudin de Rethel  

cîur coulant champignons 

jus de poulet au marc de Champagne 

                    ********  
Noisette dôagneau r¹ti au pralin de noisette 

navets fondants et jus au suc de vin rouge 

                    ********  

Déclinaison de fromages français 

                    ********  

Le finger cheesecake à la fève de tonka et fruits rouges au biscuit rose de Reims 

 

Mardi 30 novembre 2021 Jeudi 02 décembre 2021 

Soirée  prestige autour du Champagne : онϵ 
boissons comprises 

 

Feuilleté de ris de veau aux champignons et 

asperges vertes 

********  

Turbotin au Champagne, lentillon de Reims, 

l®gumes dôautomne 

********  
Tiramisu framboise aux biscuits roses de 

Reims 

 

 

Saumon Gravlax, sauce au raifort, tartare 

dôagrumes aux noisettes 

********  

Selle dôagneau r¹tie au vert, jus dôail 

ou Filet de rouget au vinaigre de framboise 

Ratatouille aux olives noires, pommes Darphin, 

tatin aux oignons et anchois 

********  
Omelette norvégienne soufflée et son coulis de 

framboises 

Jeudi 09 décembre 2021 

Cromesquis dôescargots au chorizo et julienne de poireaux 

********  

Cailles en deux cuissons 

Mini ratatouille, pilaf dôorge perl®, confit dôendives 

********  
Madeleine façon baba au rhum, confit de patates douces au miel et banane rôtie flambée 

 

Jeudi  06 janvier 2022 

 

Noix de saint jacques et cannelloni de céleri rave aux épinards 

                    ********  
Blanquette de veau inspiration Olivier Nasti 

                    ********  
Farandole de fromages français 

                    ********  
Bavarois au pain dô®pices et clémentines rôties  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


