
 
 
 
 

 

1 plat + boisson                                                  7 € + café = 8 €  
2 plats + boisson                                             13 € + café = 14 €              
3 plats + boisson                                             19 € + café = 20 € 

  
Menu 2nd + verre de vin 15 cl Charentais                                19 €  
Menu 1ère +verre de vin 15 cl Régions Française                     20 € 
Menu Term + cocktail + vin de région                                       26 € 
 

 

Les réservations du restaurant d’application seront assurées 
par téléphone au 06 15 64 86 78, selon les créneaux 
suivants : 
Lundi: 8h30 – 12h00 
Mercredi: 10h00 – 12h30 
Vendredi : 8h30 – 13h30 
Ces modalités sont mises en place par périodes, entre chaque 
vacances scolaires. 
 

 
L’accueil clientèle s’effectue entre 

12h00 et 12h15. 
Les réservations du restaurant d’application seront assurées par les élèves au 06 15 64 86 78, selon les créneaux suivants : 

Lundi : 8h30 – 12h00 
Mercredi : 10h00 – 12h30 
Vendredi : 8h30 – 13h30 

  
Aucune réservation ne sera prise sur la messagerie vocale. 

 
Retrouver nos vins au comptoir des vignes 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Menu Menu Menus Menu Menus 

19 € 20 €  20 € 26 € 20 € 19 € 26 € 

 lundi mardi mercredi jeudi vendredi 
Lundi 20 

au  
Vendredi 24 

avril 

Asperge Sauce Mousseline 
Carré Agneau rôti  

Tomates provençales 
Tarte aux framboises 

Duo d'asperges 
Sauce mousseline 
Bœuf bourguignon  

Pommes vapeur 
Moelleux au chocolat  

Crème anglaise 

EXAMENS EXAMENS EXAMENS 

Lundi 27 avril 

au  
Vendredi 1 

mai 

Tarte fine d’asperge 
Papillote de Poisson 
Pommes grenailles 

Salade de fruits 

Menu provençal : 
Aïoli 

Bouillabaisse  
Tarte tropézienne 

Velouté Butternut  
Magret canard  

Sauce aigre douce 
Purée Patate douce 

Saint-Honoré 

Beignets de 
langoustine sauce 

andalouse 
Filet de daurade  

Petits pois et asperges 
beurre d'agrumes 

Tarte fraises pistaches 

EXAMENS 

 
 
 
 

FÉRIÉ 

Lundi 4 
au  

Vendredi 8 
mai 

Carpaccio de Melon et 
Magret fumé 

Mouclade Frite 
Crumble de nectarines 

Menu Antillais : 
Assiette d'accras 

Curry de volaille, riz arlequin 
Blanc manger coco 

Tarte Provençale 
Pavé Saumon grillé Beurre blanc  

Fenouil et Quinoa 
Crème brûlée 

Soupe à l’oignon 
Vol au vent Pilaf de la mer 

Pêche flambée, chantilly, crumble 

 
FÉRIÉ 

Lundi 11 
au  

Vendredi 15 
mai 

Gaspacho 
Poulet basquaise 

Ecrasé de pommes de terre 
Fraises melba 

STAGE STAGE FÉRIÉ FERMÉ 

Lundi 18 
au  

Vendredi 22 
mai 

Pétales de tomates au thon 
Côte de veau sautée  

Sauce brune  
Tagliatelles  

Fruits de saison flambés sur 
glace  

STAGE FERMÉ STAGE 

Poké Ball (semoule, 
avocat, crevette, 

cacahouète, vinaigrette 
à l’orange) 

Steak sauté Bercy, 
pommes noisette, flan 

de carottes 
Choux chantilly fraises 

Menu ibérique : 
Coquetas et crevettes 

flambées à la portugaise 
Paella aux fruits de mer  

Churros,  pasteis de nata, 
Glace à l'amande 

Lundi 25 
au  

Vendredi 29 
mai 

FÉRIÉ STAGE 
Bruschetta avocat saumon 

Suprême de volaille Piperade et Pommes 
Tarte chocolat passion 

FERMÉ  

Crémeux d’asperge et 
meringue 

Poisson meunière, 
ratatouille 

Pêche Melba 

EXAMENS 

Lundi 1 
au  

Vendredi 5 
juin 

STAGE STAGE 

Mouclade 
Carré d’agneau persillé Tomate  

Pommes Maxim’s 
Ananas rôti 

STAGE STAGE EXAMENS 

Lundi 8 
au  

Vendredi 12 
juin 

STAGE 
GARDEN PARTY  

18h30-21h 
26 euros 

FERMÉ ORAL CHEF D’OEUVRE STAGE ORIENTATION et STAGE 

Lundi 15 
au  

Vendredi 19 
juin 

STAGE  SORTIE PEDA  STAGE PREPA ORAL ET PROJET 

Lundi 22 
au  

Vendredi 26 
juin 

      

Lundi 29 
au  

Vendredi 03 
juillet 

      

Vacances d’été 

 
 
 

Menu 3ème trimestre EQUIPE 
 

 

 

 


