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rRenouveau  Un Repas a
— Eab thidae | ’Ecole Hoteliere ?

Comme chaque année, nous vous présentons dans ce livret
les menus de nos restaurants et

Vous accueillir au sein de nos restaurants est un honneur.

Votre présence est primordiale pour la mise en situation
réelle de nos éleves et permet de les former dans les
meilleures conditions. Ensemble nous apportons a nos
jeunes le soutien nécessaire et indispensable a leur
formation et a leur avenir professionnel. Par votre passage
au Restaurant de I’Ecole vous participez activement a la
formation de jeunes professionnels.

Au fil des pages suivantes vous pouvez donc trouver, jour
par jour, les menus que nous vous proposons, des
déjeuners, des diners et des repas a théme sont servis
chaque semaine au restaurant d’application du Renouveau,
hors vacances scolaires. Alors n’hésitez plus, parcourez
notre programme, repérez le menu qui vous séduit et

-
reservez...

D’avance nous vous remercions et espérons vous rencontrer
trés bient6t dans notre restaurant.
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@ EENOUVEAU Accueil de GrOUpeS
= ol trlae & Location de Salles

Vous souhaitez donner un accent particulier a vos réunions professionnelles,
associatives, ou privées ? Vous souhaitez participer, grace a vos séminaires,
a la formation de nos éléves ?

L’Ecole Hoteliere Renouveau vous propose d’accueillir vos manifestations
dans un cadre élégant et professionnel, tout en permettant a nos éleves
d’acquérir le savoir-faire exigé par leurs diplomes d’hotellerie restauration.

Au Restaurant : Accueil de groupes 5 a 80 PERSONNES
Vous dégusterez un menu servi et élaboré par nos éleves, dans notre
restaurant d’application « le Chateau », en salon privé (selon disponibilités),
ou dans notre Restaurant pédagogique (voir page suivante).

Location de salle : Accueil de groupes avec Réunion & Repas

Vous étes a la recherche d’un lieu pour un séminaire, une réunion, une
formation, une Assemblée Générale... de 5 a 80 personnes.

L’Ecole Hoételiere Renouveau vous proposera des forfaits tout inclus : location
de salle, café d’accueil, repas, boissons, pauses gourmandes, prestations
d’accompagnement.... Renseignez-vous.

Pour toutes ces demandes :
Contactez notre service Intendance au 04 77 90 76 85
Nous vous proposerons des forfaits tout compris,

adaptés a votre budget.
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Afin de répondre aux demandes de certaines familles et aux besoins des
professionnels, L’Ecole Hoteliere Renouveau propose les diplomes suivants au
format Apprentissage :
* CAP Cuisine (en 1 ou 2 ans)
* CAP Commercialisation et Service en Hotel, Café, Restaurant (en 1 ou 2 ans)
* Baccalauréat Professionnel Cuisine
 Baccalauréat Professionnel Commercialisation, Service de Restaurant
» Mention Complémentaire ART DE LA CUISINE ALLEGEE i
* Mention Complémentaire ACCUEIL — RECEPTION -
* Mention Complémentaire BARMAN - BARISTA
* Mention Complémentaire SOMMELIER - BARISTA [ =g
* BTS Management en Hotellerie Restauration BAC+2 (3 optlons)
» LICENCE PRO CODEPHR Bac+3 - grade universitaire (en collaboration avec I'lUT)

L’UFA Renouveau travaille en collaboration avec le CFA AKTEAP, qui a plus
de 30 ans d’expériences dans 'accompagnement des apprentis.

® J\L %§+aufam+ /‘PédajojL%u

Ou.\larl'ufa a la clientsle extoviewve pour ceviains cﬂp’jwn.p.f; :

Au restaurant pédagogique, les jeunes éleves apprennent les bases de leurs métiers.
Ils vous proposeront, sur certains menus de ce livret, un repas de type Brasserie /
Menu du jour, fait maison, a prix doux, issus des grands classiques de la
Gastronomie Francaise. UNIQUEMENT SUR RESERVATION 04 77 90 76 85

4 i« Le Restaurant Pédagogique » :
! 1l s’agit d’un restaurant différent de celui du Chateau,
! plus simple, il est ouvert uniquement au déjeuner et
E sur réservation selon les disponibilités.
E Retrouvez les menus brasserie du « Pédago » dans
i les cases roses entourées d’un liseret pointillé.
1
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RENOUVEAU

ECD[L Hatolizve pour la 6oma‘|'iom de ses tudiants

?fgja‘l’ oltaive : uw meillewr wiveaw Lo E vangais

L’Ecole Hoteliere Renouveau propose a la totalité de
ses éleves, au cours de leur scolarité, un
accompagnement vers ['obtention du Certificat
Voltaire qui leur permettra de certifier un niveau en
orthographe et en langue frangaise. Cette démarche
vise a témoigner aupres des employeurs du niveau de
maitrise du francais des nouveaux diplomés une fois
sur le marché du travail.

PROJET,

o0y

é'l'ro_an,«ﬂ[i;k! um meilleur wiveauw cﬁ,Anjla,Lé

L’Ecole Hoteliére Renouveau propose Streamglish a
ses éleves . Streamglish est un service
d'apprentissage de I'anglais en ligne (e-learning) qui
permet aux jeunes de travailler I'anglais de maniére
attractive, Streamglish est un excellent complément
aux cours traditionnels

STREAM

AN?///‘PH@"/ J\c} 6orc¢, Poioet %;aau

L’Ecole Hoteliere Renouveau est membre de
L’ANEPHOT, Association Nationale des Ecoles
Privées d’Hotellerie et de Tourisme.

Elle regroupe un réseau de 56 écoles Frangaises, qui
travaillent de concert. L’ANEPHOT vise a proposer
des diplomes adaptés aux besoins des employeurs et
des formations rigoureuses et qualitatives aux jeunes
étudiants. Ce réseau est une force pour I'orientation
et I'avenir de chacun d’entre eux.

Association Nationale
des Fcoles Privées d'Hatellerie
et de Tourisme

ANEPHOT D
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SEPTEMBRE - OCTOBRE

RENOUVEAU
/:t:——colz ‘H’B‘Fdﬁja,

MERC 15/09
Pﬁ'ouur en éa‘/oiz,

Rillettes de Féra,
croustillant
d’Abondance

Petite tartiflette au
magret fumé

Filet d’'omble chevalier
sauce légere au Chignin
Crozets savoyards

Tartelette aux myrtilles,
créeme d’amandes et
anglaise vanillée

LUNDI 20/09
%}ou{ Ao ﬁanczs

Gelée de fenouil
au gingembre,
chantilly au crabe

Gaspacho de tomates,
bavarois d'avocats

Filet de dorade
aux olives et basilic,
coulis de poivrons,

fine ratatouille

Tarte fine
chocolat et orange

MARDI 21/09
des C/las;l%tu_s

Duo de melons
au Porto et L’Italienne

Poulet
de nos Grands-Méres
Légumes variés

Assortiment
de desserts

MERC 22/09
Ppﬂ'ouur en éayoiz,

Rillettes de Féra,
croustillant
d’Abondance

Petite tartiflette au
magret fumé

Filet d’omble chevalier
sauce légere au Chignin
Crozets savoyards

Tartelette aux myrtilles,
créme d’amandes et
anglaise vanillée

LUNDI 27/09
%{I’ou{ =73 \A;ms

Gelée de fenouil
au gingembre,
chantilly au crabe

Gaspacho de tomates,
bavarois d'avocats

Filet de dorade
aux olives et basilic,
coulis de poivrons,

fine ratatouille

Tarte fine
chocolat et orange

MERC 29/09
\[ﬁz M}oufjojvlﬂ,

Gougeres,
Royale au Charolais

Euf meurette morilles

Fondant de paleron de
beeuf et son jus a la
bourguignonne
Carottes a la nivernaise

Tiramisu a la créme de
cassis de Bourgogne
nonnettes de Dijon

MERC 06/10
"penu}ra Ssevie

al (2 é‘l'a uvra n+
T ) 5
Quiche Lorraine

Blanquette de dinde
Tagliatelles

Dessert du jour

LUNDI 04/10
JOA ctomne

Créme de champignons,
aux noix
Pavé de cabillaud sauté
au chou vert
Lapin a la biéere,
gratin de blettes
pomme darphin
Poire caramélisée,
glace au lait d'amandes
fondant au chocolat

MARDI 05/10
J\gs C/[as;i%uzs

Cocktail d'avocats aux
crevettes

Filet mignon de veau
facon normande
Artichauts farcis

flan de légumes

Euf a la neige aux
fruits secs et au miel

Financiers

MERC 06/10
Vogage o Bougoges

Gougeres
royale au Charolais

Euf meurette
aux morilles

Fondant de paleron de
beeuf et son jus a la
bourguignonne
Carottes a la nivernaise

Tiramisu a la créme de
cassis de Bourgogne
nonnettes de Dijon

LUND 11/10
JOA wdomuce.

Creme de champignons,
aux noix
Pavé de cabillaud sauté
au chou vert
Lapin a la biere,
gratin de blettes
pomme darphin
Poire caramélisée,
glace au lait d'amandes
fondant au chocolat

MARDI 12/10
LOzyuL, AM'JDUJ

Tartare de truite

Pavé de biche
aux myrtilles
Pommes au lard
et
poire au vin

Gourmandise
aux deux chocolats

Reservation 204 77 90 76 85




@ OQé 6 {eunavs

OCTOBRE - NOVEMBRE

RENOUVEAU
Toeole Hoatelize

MARDI 12/10
Lognu Eﬂzsseﬁe

al 0§*au{an‘|’

/P chajo
Oeufs farcis Chimay
Navarin d'agneau
aux brocolis

champignons sautés

Dessert du jour

MERC 13/10
wgnuBﬂzs;en’z

aw ﬂé*alufa vl‘l'

/P a'cﬂajo
Quiche Lorraine

Blanquette de dinde
Tagliatelles

Dessert du jour

MERC 13/10
(hex s Cllhs

Petites crevettes grises
sauce genievre

Créeme de moules
mariniéres safranées

Fondant de veau
mijoté facon
Carbonade
Tartelette d’endives
caramélisées

Gaufres a la vergeoise,
Pommes tatin
caramélisées chantilly

LUNDI 18/10
LOMIL &Jou!

Gelée de betteraves et
mousse de chou-fleur

Euf poché
lentilles vertes,
jus d'écrevisse réduit

Mignon de porc
aux pruneaux,
purée de pommes
céleri

Coeur coulant
facon forét noire

MERC 20/10
Lpenu}ra Ssevie

al estauvant

?énﬂa jo
Entrée du jour
Pavé de saumon,
sauce vin blanc

Légumes glacés

Chou chantilly

Menus Gastronomiques,
Sélection de vins et de
boissons raffinées |

Découvrez nos menus
« Beaux Produits »

\/

|
('“\

MARDI 19/10
Lpznu{}faséaﬁ'a

alx estauvant

?éaﬂa jo

Blanquette de veau
a l'ancienne
Riz créole

Tarte Bourdaloue

1

1

1

1

1

1

1

L .

] Entrée du jour
1

1

1

1

1

! aux poires
1

MERC 20/10
C/'AIJ, les C/'A_’“’ié

Petites crevettes grises
sauce geniévre

Créme de moules
mariniéres safranées

Fondant de veau mijoté
facon Carbonade
Tartelette d’endives
caramélisées

Gaufres a la vergeoise,
Pommes tatin
caramélisées chantilly

LUNDI 08/11
LOMIL &Jou!

Gelée de betteraves et
mousse de chou-fleur

Euf poché
lentilles vertes,
jus d'écrevisse réduit

Mignon de porc
aux pruneaux,
purée de pommes
céleri

Coeur coulant
facon forét noire

MARDI 19/10
LOM, AM'JDUJ

Trio de gougeres
Salade automnale

Pavé saumon
aux citrons
Garniture de légumes

Salade
de fruits de saison
Mignardises

MARDI 09/11
L@v_m, aﬁu,Joul

Feuilleté
au chévre

Cabillaud meuniére
Pommes au four
carottes au cumin

Fruits flambés

Petits fours

%U\/&L‘I’ﬁ)m m04 77 90 76 85
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NOVEMBRE - DECEMBRE

RENOUVEAU
/:t:——colz ‘H’B‘Fdﬁja,

MERC 10/11
Toccale & J\aovL

Cervelle de canut et
croustillant de rigotte
de Condrieu

Mousseline de brochet
creme d’écrevisses

Saucisson chaud,
brioche fine
et son jus au Brouilly

Tartelette pralines
Bugnes lyonnaises

LUNDI 15/11
LOQALABIQ,GGQIM

al a§+a uva vl‘l'
Yidago
Potage cultivateur

Darne de saumon grillé
Beurre blanc
Riz pilaf

Profiteroles
sauce chocolat

JEUDI 25/11
Bmuk ?fodu ite

Huitre gratinée a la
Vietnamienne
au sésame

Filet d’omble chevalier,
sauce Champagne

Magret de canard rosé
jus au miel Porto
Légumes du moment

Assiette gourmande

JEUDI 02/12
/A\t}:l'ou! v LOovtdz

Brouillade d’ceufs
a la thai,
tempura de gambas.
Wok de saumon
et crevettes,
Légumes aux épices
douces, sauce teriyaki

Selle d’agneau rotie
aux épices tandoori.

Douceurs d’Orient et
d’ailleurs.
Thé vert a la menthe

LUNDI 29/11
Biondst les Tites

Assiette de poissons
fumés et toasts

Supréme de pintade
forestiere
Purée de potimarron
et chataignes

Choux patissiers
Boissons chaudes

JEUDI 18/11
LQanu}{a;;an‘a

alx estauvant

?éceajo

l&mjo[@is
Nowveas.

Mini tartelette
au Saint-Marcellin
de la mére Richard.

Parfait de foie de
volaille et foie gras
,gelée au cassis, confit
d’oignons.

Saucisson chaud
Lyonnais pistaché,
jus a I'échalote au

Beaujolais, brioche fine

Légumes glacés.

Moelleux aux pralines,

Bugnes Lyonnaises
sauce pralines

MARDI 23/11
LOzm a&&Jouur

Feuilleté
au chévre

Cabillaud meuniére
Pommes au four
carottes au cumin
Fruits flambés

Petits fours

MARDI 30/11
pru, aﬁu,Joul

Bouchée terre /mer
Mille-feuille croustillant
avocat crevettes

Supréme de volaille
forestier
Tagliatelles maison

Tartelette citron
meringuée

Mignardises

VEND 03/12
LOMIL &Jou!

Créme de champignons,
Confit
de lentilles du puy,
ceuf poché
tuile de lentifles

vinaigrette persil
et fard fumé

Piéce de beeuf
sauce au poivre
Pommes purée
Légumes glacés

Tarte citron
meringuée

LUNDI 06/12
Biontst les Tites

Assiette de poissons
fumés et toasts

Supréme de pintade
forestiere
Purée de potimarron
et chataignes

Choux patissiers
Boissons chaudes

MARDI 07/12
L@v_vu;n, aﬁu,Joul

Tartare de truite

Pavé de biche
aux myrtilles
Pommes au lard et
poire au vin

Gourmandise
aux deux chocolats

%U\Ia}iom abLO4 77 90 76 85
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DECEMBRE

RENOUVEAU
Ecolz ‘H’B‘Fah’ifa,

JEUDI 09/12

Bmuk /‘Pvroaeuﬂ's

Bisque de crabe

Petit Plateau
de fruits de mer

Ballotine de veau
farcie aux tomates
confites et mozzarella,
jus corsé, légumes
tuile de Parmesan

Feuilleté a la creme
chiboust vanillée,
mres et framboises

LUNDI 13/12
LOanuEIasémr{a

al K?‘I’aunﬁx{'
Yot g0
Terrine de lapin
Saumon fumé

Magret de canard
a Porange
gratin dauphinois

Biche de Noél

JEUDI 09/12
wgnuEInééefie,
al V a;‘l’au{avl"’
?Majo
Saumon fumé

Supréme de pintade
forestiére
Purée de potimarron
chataignes

Chou patissier

VEND 10/12
Biowdst les Tites

Velouté de potimarron

Royale de foie gras,
émulsion de chataignes

Magret de canard
sauce poivrade,
Salsifis braisés,

pommes gaufrette

Tarte chocolat café et
tuile aux amandes

LUNDI 13/12

oal

Créeme de foie gras et
bonbon de céleri

Noix de St Jacques
sous une croiite
de beurre

au saumon fumé

Cuisse de pintadeau
aux morilles,
gratin de blette
a la fourme

Fondant de caramel
au beurre salé

MARDI 14/12
Noal

Tartare de saumon aux
agrumes et saumon
mariné

Magret de canard,
sauce au miel
Pommes sarladaises
champignons en
persillade

Café ou thé
gourmand

MERC 15/12
Neal

Petit foie gras poélé,
crumble d’épices

Mousseline
de saumon fumé,
sauce langoustines

Pavé de biche, rosé,
sauce grand-veneur
Garniture de légumes

Délice glacé
au Grand-Marnier
et chocolat Weiss

JEUDI 16/12
Neal

Bisque de langoustines,
chantilly de noix de
Saint-Jacques
Foie gras mi-cuit
mariné au Monbazillac,
chutney figues et miel,
confiture d’oignons

Grenadin de veau

JEUDI 16/12
LOEKUBIQ,GGEIEE
au estauvant
Yidago
Truite, haddock, flétan
toasts

Supréme de pintade
forestiére

MERC 15/12
Lpenu;a: Ssevie

al e 4‘|'a uva r(?l'
Vs e
Entrée du jour
Brochette
de beeuf grillée,

sauce Choron,
pommes Pont Neuf

Mousse au chocolat,
billes de poires et
langue de chat

L'Ecole Hdtelizre Renouveau propose des
Cheques Cadeaux

)6/

Pour les fétes,

offrez un repas au restaurant
Renseignements au
Chou patissier

04 773076 8a

%U\Ia}iom abLO4 77 90 76 85

sauté rosé, jus de veau
corsé au Banyuls et

¢ Purée de potimarron
morilles

chataignes

L [
! I
! I
! 1
! 1
{ 1
! 1
! Les poissons fumés, !
L 1
! 1
! 1
! 1
! 1
{ 1

. A 1

Gourmandises de fétes \

! 1
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RENOUVEAU
/:t:——colz ‘H’B‘Fah’:lfa,

LUNDI 03/01

Velouté de PDT

au saumon fumé
Tartelette aux ravioles
a la fourme, mesclun

Cote de beeuf,
sauce béarnaise
et ses garnitures

Millefeuille aux pommes
sauce caramel
au beurre salé

MERC 05/01
%}ou{ =73 baﬂ'zs

Petit foie gras poélé,
crumble d’épices

Mousseline
de saumon fumé,
sauce langoustines

Pavé de biche
sauté rosé,
sauce grand-veneur
Garniture de légumes

Délice glacé
au Grand-Marnier
et chocolat Weiss

JANVIER

MERC 05/01
Loenugfaséeﬁe
al : a;‘l’au{a vl‘l'

T4 40

Entrée du jour

Brochette de beeuf
grillée, sauce Choron
pommes Pont Neuf

Mousse au chocolat,
billes de poires
langue de chat

\ zLjﬁl/quQfé

JEUDI 06/01
Bza_uk /‘onduﬂ';

Bisque de crabe

Petit plateau de fruits
de mer

Ballotine de veau farcie
aux tomates confites,
basilic et mozzarella jus
brun de volaille corsé,
tuile de Parmesan
Accomlpagnement de

é

gumes

Feuilleté a la creme
chiboust vanillée,
mires et framboises

VEND 07/01
Diolce

ita

Bruschetta,
raviole
aux noix et gorgonzola
créme au basilic

Aile de raie pochée

Minestrone de légumes
de saison au pesto

Tiramisu au café

LUNDI 10/01

Velouté de PDT

au saumon fumé
Tartelette aux ravioles
a la fourme, mesclun

Cote de beeuf,
sauce béarnaise
et ses garnitures

Millefeuille aux pommes
sauce caramel
au beurre salé

MERC 12/01

E;ca_[z & ,J\KDVL
Cervelle de canut

croustillant de rigotte
de Condrieu

Mousseline de brochet
créme d’écrevisses

Saucisson chaud,
Brioche, Jus au Brouilly

Tartelette pralines et
Bugnes Lyonnaises

JEUDI 13/01
J\g; C/las;;%uzs

Noix de Saint-Jacques
gratinée au saumon,
jus de volaille corsé

Médaillon de saumon
mi-fumé par nos soins,
réduction de Riesling
crémée

Fondant
de paleron de beeuf,
Jus réduit aux morilles
Garniture de légumes

Assiette gourmande

VENDREDI 14/01
um i dh e mndha andi

CEuf poché émulsion de comté et tuiles de lard paysan

Fricassée de volaille au vin jaune et morilles
Tagliatelles fraiches

Poire belle dijonnaise, glace vanille et sablé chocolat

MARDI 18/01
LOa_vuA, aﬂu,JouI

Charcuteries
de nos régions

Jambonnette de volaille
aux fruits secs
Gratin de pommes-de-terre

Forét Noire

. MERC 18/01
: WQnuEIaééede 1
: aw 2§+auran+ :
E ?éc@ajo :
i Entrée du jour i

Poulet sauté chasseur
Pommes cocotte

Créme brulée

%U\Ia}iom abLO4 77 90 76 85



RENOUVEAU
/:t:——colz ‘H’B‘Fdﬁja,

os | 6‘@%4

JANVIER - FEVRIER

MERC 19/01

Baladz, m}rzrl’aﬁ ne |

Velouté de moules
Dubarry

Noix de St Jacques
galette de blé noir

Cabillaud au Muscadet
en papillote
Fine julienne de
légumes - Artichauts

Sablé breton aux
pommes confites

caramel de cidre
Chantilly

JEUDI 20/01

Bzm “Yeoduits

Royale de Noix de
Saint-Jacques,
espuma de homard

Dos de cabillaud sauté
peau, foie gras poélé,
caramel de Porto rouge

Pavé de veau sauté, jus
corsé au Serrano,
risotto au parfum de
truffes

Sablé pur beurre
crémeux aux agrumes
sauce chocolat grd cru

VEND 21/01

BB
CEuf poché
sauce meurette

dans une gougére
aux petits lardons

olvgogne.

Volaille fermiére
en fricassée
facon Gaston Gérard
Fondue de chou pointu
au lard,
pommes anglaises,
galette bressane

Poire au sirop et sa
glace vanille

MARDI 25/01
LOzm a&&Jouur

Tartelette
au cheddar

Cote de beeuf,
Sauce béarnaise
Pommes croquette
légumes glacés

Coeur coulant
facon
forét noire

MERC 26/01
“pe " L«J}ra Ssevie

al 2 4+a ura rl‘l'
T ) 5
Tarte aux poireaux

Poulet sauté chasseur,
pommes cocotte

Dessert du jour

JEUDI 27/01

Picouyu‘Fa

Huitre gratinée
saveurs de sésame

Filet d’'omble chevalier
sauce Champagne

Magret de canard rosé,
jus au miel Porto blanc
Légumes du moment

Assiette gourmande

VEND 28/01
‘l"’m;d's dz<‘:fa_nm

Beignets de maroilles
et escargots,

créme de moules
au curry
feuilletés au sésame

Carbonade flamande,
pommes vapeur

Gaufres
fourrées vergeoise

MARDI 01/02
Lpenu}n: Ssevie

alx 2 ;‘l’a uva n‘l’
?é&a jo
Charcuteries
de nos régions

Steak grillé
Sauce Béarnaise
Pommes Pont-Neuf

Choux Chantilly

MARDI 01/02

JEUDI 03/02

VEND 04/02

Escargots au savagnin

Maquereau en Aburi
Tartare de légumes

Filet de veau en basse
température
Risotto au basilic

Antillais aux agrumes
Mignardises

Algd'ouur Aux Lpovwez

Brouillade d’ceufs a la thai,
tempura de gambas.

Wok de saumon et crevettes,
Légumes aux épices douces,
sauce teriyaki

Selle d’agneau
de chez « Heurtier » aux épices douces
tandoori.

Douceurs d’Orient et d’ailleurs.
Thé vert a la menthe

‘bm}fz‘l’n{ju
Dans une galette de sarrasin,

tartare de daurade royale servi comme
un maki

Dos de haddock et son oeuf poché,
salade de pommes de terre du Touquet
et poireaux,
bouillon au jus de coquillages

Dos de lieu jaune en court mouillement
Risotto de choux fleur et brocolis

Kouign Amann
glace vanille

Reservation 204 77 90 76 85
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FEVRIER - MARS

RENOUVEAU
/:t:——colz ‘H’B‘Fah’:lfa,

MARDI 08/02
LOMIL a&LJou!

Gambas flambées

Verrine d'ceufs brouillés
aux épinards

Fricassée de volaille
a l'ancienne
et ses garnitures

Sablé breton
Crémeux aux agrumes

MARDI 08/02
Loenlevrn Ssevie

aw a;‘l’au{a vl‘l'

Yo 40
En Normandie

Crevettes flambées

Poulet sauté
Vallée d'Auge
Gratin de choux fleurs

Douillon aux poires
Caramel beurre salé

MERC 09/02
Baladz m}ﬂd’afju

Velouté de moules Dubarry

Noix de St Jacques et galette de blé noir

Dos de cabillaud en papillote au Muscadet
Fine julienne de légumes
Artichauts

Sablé breton aux pommes confites
caramel de cidre et chantilly

JEUDI 10/02
me “Peoduits

Royale de Noix de Saint-Jacques, espuma de homard

Dos de cabillaud sauté peau, foie gras poélé,
caramel de Porto rouge

Pavé de veau sauté, jus corsé au Serrano,
risotto au parfum de truffes

Sablé pur beurre crémeux aux agrumes
sauce chocolat grand cru

LUNDI 28/02
LOzm M&Jouur

Verrine de champignons
a la grecque et Tzatziki

Pavé de saumon,
sauce vierge

Carré d'agneau roti,
créme d'ail
et ses légumes

Sablé breton,
crémeux aux fruits

MARDI
01/03
o Oimplicits
Assiette
de poissons fumés

Pavé de saumon
en crotte fine d'herbes

Carré d'agneau roti
Légumes de saison

Tarte aux fruits

MERC 02/03

[wz en A[;nu

Tartelette croustillante
poitrine fumée oignons

Mousseline de truite,
créme légere au Riesling

Jambonnette de poulet
fermier jus au Pinot
noir d’Alsace Spaétzle

Tartelette mirabelles,
mini baba aux
griottines,
flambée de mirabelles

LUNDI 28/02

"‘penu}fa Ssevie
au /‘Péda jo

Salade Montbrisonnaise
Toast a la fourme
Vinaigrette au colza
Pavé de saumon mariné
Sauce hollandaise
Lentille verte du Puy
Tarte au chocolat
créme anglaise

MERC 02/03
Lpenu}ra Ssevie

al estauvant

?é&a 4o
Entrée du jour

Navarin d’agneau
mijoté aux pommes

Tarte Bourdaloue
aux poires



@ Ok&é \ gwé

RENOUVEAU
MARS

Focole Hatelizve
VENDREDI 04/03
AV !

Créme de lentilles
Gravelax de saumon et vapeur de poireaux
vinaigrette mimosa

JEUDI 03/03
J\g}ou_c'u)m J\gpwi;

Mini tartelette au Saint-Marcellin de la mére Richard.

Parfait de foies de volaille et foie gras
gelée au cassis, confit d’oignons.

Saucisson chaud Lyonnais pistaché,
jus a I’échalote au Beaujolais,
brioche fine, Légumes glacés.

Joue de beeuf braisée a la syrah
Garniture bourguignonne et pomme purée

Tarte pralines chantilly

Moelleux aux pralines, . .
créme anglaise

Bugnes Lyonnaises sauce pralines

LUNDI 07/03

Verrine de
champignons
a la grecque et

zatziki

Pavé de saumon,
sauce vierge
Carré d'agneau roti,
creme d'ail
et ses légumes

Sablé breton,
crémeux aux fruits

MERC 09/03
\(ﬁz en Alsacz

Tartelette croustillante
poitrine fumée oignons

Mousseline de truite,
créme légére au Riesling

Jambonnette de poulet
fermier jus réduit au
Pinot noir d’Alsace
Spaétzle

Tartelette mirabelles,
mini baba aux
griottines,

JEUDI 10/03
Loenugfa Ssevie

estaurant

Tt
Salade de lentilles,
toasts a la fourme

Montbrison,
Vinaigrette au colza

al

Barboton de veau

Tarte au chocolat
créme anglaise

JEUDI 10/03

Bza_uk /‘Pfoduﬂ's
Bisque de crabe

Petit plateau
de fruits de mer

Ballotine de veau farcie
aux tomates confites,
basilic et mozzarella,

jus brun de volaille,
tuile de Parmesan
Accompagnement de
légumes

Feuilleté a la creme
chiboust vanillée, mires
et framboises

VEND 11/03

A la dzcovverte do
la guada_[oupz
Accra de morue,

féroce d'avocats et
achards de légumes

Colombo de poulet
Chips de patate douce

et riz créole

Gateau a l'ananas

LUND 14/03

Goujonnette de volaille
au sésame / cacahuéte

Tartelette
échalote et chévre,
chantilly de Chavignol

Blanquette d'agneau
au basilic,
petits légumes glacés

Clafoutis aux griottes,
sorbet yaourt

Kéézﬁ/a:ﬁom auLO4 77 90 76 85
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RENOUVEAU
Toeole Hetelizre

Jes

\ zLjﬁl/quQfé

MARS

MERC 16/03

EK ?VDMZ,

Ravioles
au Saint-Marcellin

Salade ardéchoise,
_caillette,
pastilla de Picodon

Supréme de pintade,
jus au Saint-Joseph
Crique ardéchoise
aux chataignes

Moelleux aux marrons
sauce chocolat
nougat glacé

vlichol

Foie gras mi-cuit mariné au
Monbatzillac, chutney figues|
et miel, confiture d’oignons

Grenadin de veau sauté rosé
jus de veau corsé au Banyuls

Assiette de gourmandises

JEUDI 17/03
Pv/jwnu /‘Pf¢s+5z

Bisque de langoustines,
chantilly de St-Jacques

et morilles

VEND 18/03

A l@?&ouvzrl'z, Ao

la Zuriont
Accra de crevettes,
bouchons de volaille
au citron kombava
tartare de
tomate / mangue verte

Rougail saucisses
Riz créole

Tarte banane chocolat

LUNDI 21/03

Goujonnette de volaille
au sésame / cacahuéte

Tartelette
échalote et chevre,
chantilly de Chavignol

Blanquette d'agneau
au basilic,
petits légumes glacés

Clafoutis aux griottes,
sorbet yaourt

Em?{ow\z ,A\(diclua

MERC 23/03

Ravioles
au Saint-Marcellin

Salade ardéchoise,
caillette,
pastilla de Picodon

Supréme de pintade,
jus au Saint-Joseph
Crique ardéchoise
aux chataignes

Moelleux aux marrons
sauce chocolat
nougat glacé

JEUDI 24/03

Bom T8 LbA

Mini bavarois
de homard,
chantilly de crabe

Wrap au saumon label
rouge fumé par nos
soins, cream cheese aux
herbes fraiches

Burger de boeuf au
bacon, mozzarella et
cheddar,
French fries.

Brownies au chocolat
Weiss, cheese cake et
milkshake framboise

VEND 25/03
J\gs (Llass%u;

Mini vol au vent de
légumes grillés,

carpaccio de betteraves
saumon mariné
vinaigrette coriandre

Carré d'agneau
en croite d'herbes,
Polenta au parmesan,
haricots verts,
feves au beurre

Moelleux au chocolat,
glace pistache

LUNDI 28/03

LOMIL A Aour

Brochette de pétoncles
compote de fenouil

Millefeuille
de légumes au bacon,
créme céleri basilic

Cote de veau poélée,
flan de carottes et
churros de pommes de
terre

Moelleux
aux noix de pécan
fruits flambés

MARDI 29/03

Gratin de pommes de terre

LOMIL A Jou!

Charcuteries
de nos régions

Jambonnette

de volaille
aux fruits secs

Forét Noire

MERC 30/03
Eécapadp,
en éu&—Ouzs-l'

Huitre Marennes
Oléron gratinée

Foie gras maison
mariné au Monbazillac
et salade périgourdine

Duo de magret et
confit de canard sautés
jus au Sauternes
Piperade

Macaron chocolat,
cannelé bordelais,
tartelette aux noix

JEUDI 31/03

LOQnUEIa ssevie
e;‘l’aufan‘l’

?écﬁajo

Créme de moules
safranée aux écrevisses

a

Assortiments de
mezzés pain pita

Couscous d’agneau

Moelleux pistache,
nougatine fruits secs,
créme anglaise au miel

Reservation an04 77 90 76 85
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RENOUVEAU
ool Hetelire

VEND 01/04

Bras;zfiz, ‘ vangaise

Moelleux de pétoncles
Salade César

Meuniére de cabillaud
Petits pois a la
francaise et chorizo,
émulsion de roquette,

Crumble ananas
créeme anglaise
au lait de coco

LUNDI 04/04

LOM, e fowr

Brochette de pétoncles
compote de fenouil

Millefeuille
de légumes au bacon,
créme céleri basilic

Cote de veau poélée,
flan de carottes et
churros de pommes de
terre

Moelleux
aux noix de pécan
fruits flambés

Loanug.m;;an'a

alx estauvant

?écea jo
Salade
de chévre chaud

Bavette a I'échalote
Pommes allumettes

Assiette gourmande

MARDI 05/04
LOMJL &&Jou

Tartelette aux
champignons

Mousseline de lapin
Dos de cabillaud au
chorizo
Légumes rotis
Pavlova

Mignardises

MERC 06/04
Es ade
e é:zoul_s{'

Huitre Marennes
Oléron gratinée

Foie gras maison
mariné au Monbazillac
et salade périgourdine

Duo de magret et
confit de canard sautés
jus au Sauternes
Piperade

Macaron chocolat,
cannelé bordelais,
tartelette aux noix

JEUDI 07/04
\[wL o Jalio

Bavarois d’avocats,
tartare de tomate
au basilic

Bruschetta
aux trois fromages,
antipasti et gressins

Escalope de veau roulée
en saltimbocca au
Parme, sauge et
mozzarella, jus Marsala,

Tiramisu aux Amaretti,
caramel de café et
Chiacchiere

VEND 08/04
A nwos /‘Pa‘oiu’_s

Velouté de courgettes
au fromage frais

Carpaccio de daurade
vinaigrette de fruits et
légumes croquants

Supreme de pintade
farci aux champignons
Navets glacés a l'orange

petits pois étuvés

Bu%lnes Lyonnaises et
chutney de fruits

LUNDI 11/04
LOzyLu &Jou{

Créeme de moules
ail et persil

Blinis et rillette
aux deux saumons

Magret de canard,
aux poires,
crépes de céleri

Quatre quarts
aux pommes
facon tatin

LOanuEvra Ssevie

al estauvant

i 4o
Feuilleté
au Bleu d'Auvergne

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
Pavé de saumon |
Sauce paloise |
Tomate Provencale 1
1
1

Fruit flambé

MARDI 12/04
LOMIL Ju,JouI

Bouchée végétale
Tarte fine de rouget

Quasi de veau a
'estragon
Purée de panais
a la noisette

Panna cotta
vanille et fruits frais
Mignardises

MERC 13/04
:Elp, &eL{F_fMCL

Bavarois d’artichauts,
saucisson a lail sauté,
coulis de petits pois

Mousseline de sandre,
jus de cresson

Filet de lapin réti,
Garniture « vert pré »
pommes grenailles
roties au beurre

Brioche de Nanterre,
confiture de rose,
Niflette et Paris-brest

VEND 14/04
Bov/& e [b/A\

Mini bavarois de

omard,
chantilly de crabe
Wrap au saumon label
rouge fumé par nos
soins, cream cheese aux
herbes fraiches

Burger de boeuf au
bacon, mozzarella et
cheddar
French fries.
Brownies au chocolat
Weiss, cheese cake et
milkshake framboise

Reservation 204 77 90 76 85




RENOUVEAU
ool Hetelire

s

é(‘

MAI

LUNDI 02/05

Cappuccino
Concombre / betterave

Champignons
a la grecque,
sauce mousseuse aux
épices, ceuf poché

Rable de lapin
farci aux courgettes,
polenta aux herbes,

jus au paprika

Savarin noix de coco,
cocktail pinacolada

MARDI 03/05
Tinal dos | sthe

Beignets de
langoustines
Sauce Andalouse

Papillote de cabillaud
a l'orange Riz safrané

Magret de canard
au poivre vert
Tombée d'épinards
Gratin de pommes de
terre

Autour de la fraise

MERC 04/05
jl.p, Ao ’F{MCL

Bavarois d’artichauts,
saucisson a l'ail sauté,
coulis de petits pois

Mousseline de sandre,
jus de cresson

Filet de lapin réti,
Garniture « vert pré »
pommes grenailles
roties au beurre

Brioche de Nanterre,
confiture de rose,
Niflette et Paris-brest

JEUDI 05/05
LOanu Bra Ssevie
al K v§+au(a v(‘l'
?éda jo
Feuilleté ceufs brouillés,
asperges champignons

Steack tartare
Frites - salade verte

Fraise facon Melba
Coulis maison
Petit four

JEUDI 05/05

Ezau}c ?Iodu its
Bisque de crabe

Petit plateau
de fruits de mer

Ballotine de veau farcie
aux tomates confites,
basilic et mozzarella jus
brun de volaille corsé,
tuile de Parmesan

Feuilleté a la creme
chiboust vanillée, mires
et framboises

VEND 06/05

Croque-monsieur
au saumon

Tatin de légumes
printanniers,
vinaigrette d'olive noire

Noix de veau braisée
Asperges et morilles,
jus aux oignons grelots

Déclinaison de fraises
gelée de menthe
poivrée

LUNDI 09/05

Cappuccino
Concombre / betterave

Champignons
a la grecque,
sauce mousseuse aux
épices, ceuf poché

Rable de lapin
farci aux courgettes,
polenta aux herbes,

jus au paprika

Savarin noix de coco,
cocktail pinacolada

JEUDI 12/05
LOQanEIa ssevie

aw %;‘Fau{an‘l'
Yo 5

Feuilleté ceufs brouillés,

asperges champignons

Steack tartare
Frites - salade verte

Fraise facon Melba
Coulis maison
Petit four

Reservation 204 77 90 76 85

VEND 13/05

Aspic fenouil-crevettes
gelée a l'estragon

Vichyssoise de jambon
de paris et meli-melo de
petits légumes

Dos de merlu cuit en
vapeur de sel parfumé
_Brandade de
coquillages sauce vierge

Tarte aux fruits rouges

LUNDI 16/05
LOzm A

Croustillant de
crevettes
créme de crustacés au
lait de coco

oy

Pressé tiede de chévre
tomates confites

Sole meuniere,
cumin et citron,
artichaut au chorizo,
pommes rissolées

Soufflé renversé au

MERC 11/05
A Cabe

Royale au broccio,
Pecorino Pancetta,
figues roties au miel

Filet de maquereau
en croute de Coppa,
olives de Corse,
jus a la sauge

Pavé d'agneau en
croiite d’herbes du
maquis, jus d’agneau
aux herbes et Figatellu
Pommes de terre
grenailles roties,
concassée de
tomates/basilic

Fondant au marron
Fiadone citronné
Canistrelli croquant
coulis de clémentines




= os |

RENOUVEAU
Ecola_ ‘H’H’eliéfa_

MERCI 18/05
A Cabe

Royale au broccio,
Pecorino Pancetta,
figues roties au miel

Filet de maquereau
en croiite de Coppa,
,jus a la sauge

Pavé d'agneau en
croiate d’herbes du
maquis, jus d’agneau

Figatellu
Pommes grenailles

Fondant au marron
Fiadone citronné
Canistrelli croquant
coulis de clémentines

LUNDI 23/05

LOM, e fowr

Croustillant de crevettes
créme de crustacés au
lait de coco

Pressé tiede de chévre
tomates confites

Sole meuniére,
cumin et citron,
artichaut au chorizo,
pommes rissolées

Soufflé renversé au
fromage blanc,
caramel de passion

LOQnuEIa Ssevie

al %g‘l’auvfax{'
Yidago

Feuilleté d’ceufs
brouillés champignons
pointes d’asperges

Steak tartare
pommes frites
salade verte

Fraises facon melba
coulis de fruits

petits fours

MARDI 24/05
év_vd'uurs A éu&

Beignet de gambas
salade de chou blanc
a la coriandre

Carré d'agneau roti,
créeme d'ail
Pommes macaire
légumes glacés

Tartelette
Choco-banane
ala

coco

MERC 25/05
Lo'zdﬂ'ufnnil,

au Noilly Prat
Encornet farci a la

poivrons rouges

Tian de courgettes
tomates et basilic
et riz pilaf

Assiette gourmande
fraises abricots figues

Huitre de Thau gratinée

Sétoise sur son coulis de

Fondant de veau mijoté
au Fitou facon gardiane

LUNDI 30/05

Brochette de volaille
laquée

Bavarois d'asperges
au saumon fumé,
créeme vodka aneth

Pavé de beeuf farci
au poivron et basilic,
tatin de tomates
jus acidulé

Cheese cake
fraise citron

MARDI 31/05

Tartelette aux
champignons

Mousseline de lapin
Dos de cabillaud
au chorizo
Légumes rotis

Pavlova

Mignardises

MERC 01/06

MO s
Huitre de Thau gratinée
au Noilly Prat

Encornet farci a la
Sétoise sur son coulis de
poivrons rouges

Fondant de veau mijoté
au Fitou facon gardiane
Tian de courgettes
tomates et basilic
et riz pilaf

Assiette gourmande
fraises abricots figues

MARDI 07/06

Bouchée végétale
Tarte fine de rouget

Quasi de veau a
'estragon
Purée de panais a la
noisette

Panna cotta vanille et
fruits frais

MERCREDI 08/06

Tartare de légumes au basilic
Tarte fine rouget et poivrons
Gigot d’agneau roti,
jus au thym et créeme d’ail
Petits farcis et fine ratatouille

Trio de tartelettes citron — figue - abricot/romarin

Resorvation .04 77 90 76 85
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RENOUVEAU
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A
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SEPTEMBRE - OCTOBRE

LUNDI 20/09
%{l’ouj Lo \A;mm

Velouté de cépes
facon "capuccino"”

Daurade
riz basmati
caviar d'aubergines

Papillote de fruits
a la cannelle

3

/e
Ed

MERC 22/09
A nos 7@&&5

Créme de moules
au safran
bohémienne de légumes

Filet de rouget grillé,
sauce choron
Légumes vapeur

Filet de beeuf
sauce Bordelaise

Feuillantine de mares
créme légére pistache

MERC 29/09

Bzm “Leoduits

Tartelette
canard confit et pommes,
coulis de poivrons

Fondue de poireaux
aux fruits de mer,
sauce mouclade

Pavé de biche
sauce Grand-Veneur,
Garniture forestiére

Trilogie
chataigne et chocolat

JEUDI 30/09

Punji_fz; lenye

LUNDI 04/10
T ctivales

Oeuf cocotte

) en tomate
Gaspacho glacé

madeleine de tomates

confites Volaille fermiére

truffée au persil
Trilogie de pommes
purée au lait végétal

Filets de rouget au
fenouil fumet corsé

Poulet en cocotte fine
ratatouille pommes

fondantes R .

Pot de créme maison

Tartelette chocolat et
framboises sorbet

framboises estragon

a l'orange

MERC 06/10
J\:A(f'uifz*ﬁz_i;om

Profiteroles d’escargots
jus de persillade douce

Chartreuse de merlan
aux fruits de mer

Pintadeau roti
sur canapé
Légumes d’automne

Nougat glacé
aux noix de pécan

JEUDI 07/10
Balade LA utomne

Profiteroles d'escargots
au jus de persil

Bar en coque de sel flan
de céleri et jus
mousseux de
champignons

Rable de lapin farci aux
pommes et noisettes,
purée de carottes au

cumin

Meringue vaporeuse
poire rotie sorbet
roquette coulis passion

MERCREDI 13/10

LOzm dl&?iur

Tartare de saumon
Salade de pommes de terre
aux herbes et pignons

Cote de veau
poélée d’automne

Tartelette choco-banane
Glace noix de coco

}

K&éu\/a}iom

2. 04 77 90 76 85



RENOUVEAU
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os |\ nevs

OCTOBRE - NOVEMBRE

JEUDI 14/10
T Haute Hoor

Huitre chaude
mayonnaise wasabi
aux herbes

Buffet
de poissons fumés

Couscous de lotte et
langoustine a l'orange
et aux épices

Ananas victoria
caramélisé
sur un sablé breton,
sorbet yaourt, croquant
pignons de pin

LUNDI 18/10
W¢M,Piju§+a:|'ipw - Ew € <cevvices

Bm’ssoné incluses avec Accord; mets ot vins

Amuses bouches
Sandwich fromage
Capuccino betterave chevre
Entrées
Poireau farci aux légumes
Poivron confit fromage frais maison
Plats
Bar basse température - Tartare de légumes
Canard et chou pak Choi
Fromages
Desserts
Brioche perdue
Déclinaison de citrons
Mignardises

JEUDI 21/10
J\éjumzs ou.blil_;, lijuuinmszs et caviales
Créme de panais croquants
au sarrasin frit

Tartelette de légumes oubliés en salade,
vinaigrette de colza grillé

Sole meuniere,
Ragolit de cornille (crosnes / courge musquée)

Confit de lentilles et topinambours
Glace verveine, Tuile lentilles

MERC 10/11
LOzm dl&?iu{

Choux
a la rillette de saumon

Oeuf en deux cuissons
Fricassée de
champignons

Lotte a Paméricaine riz
aux petits légumes

Sablé breton crémeux
aux agrumes sauce
caramel

MERC 20/10
mznu cﬂl.k,?iul

Velouté
de champignons

Tartelette de légumes
au St Nectaire

Filet de canette roti
Polenta crémeuse
jus épicé
Nougat glacé
sauce chocolat

LUNDI 15/11
Kz/nzou‘l’lt éavzur;

Tataki de thon

Poireau farci aux
légumes,
vinaigrette végétale
Lotte a 'olive noire
Risotto de petit
épeautre
Poire pochée,
créme anglaise a la
verveine du Forez
Mignardises

MERC 17/11

Bmuk /‘Pfoaeuﬂ's

Creme de potiron
chataignes caramélisées

Carpaccio
de Saint Jacques
saumon

Pavé de Cerf sauce
Bordelaise
Purée de topinambours

Choux praliné Glace
vanille de Madagascar

*

VEND 19/11

E;cajz en bmujo[n_is

Planche de charcuteries
de pays

Magret de canard aux
épices et vin doux
Pommes croquettes et
marrons confits

o X

Poire rétie au vin,
déclinaison de cassis
Douceurs
au chocolat Weiss

LUNDI 22/11

Vigustation en 8 cevvices

Boi;;owé incluses Accor&s mets ot vine
Amuses bouches
Champignon farci
Velouté cepes et lard
Entrées
Purée panais des sous-bois, bouillon herbacé
Tartare de champignons
Plats
Risotto huile de truffe
Fricassée de sots I'y laisse aux giroles
Fromages
Desserts
Vanille et huile truffée
Autour du fruit et du choco-cépe
Mignardises

Reservation a 04 77 90 76 85
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NOVEMBRE - DECEMBRE

RENOUVEAU
/:t:——colz ‘H’B‘Fah’:lfa,

MARDI 23/11
un tour en A[_sm

Flammenkiiche

Pavé de Brochet
au Riesling

Perdreau
au chou rouge
Pommes vapeur

Forét Noire
Mirabelles flambées

A

WMvs

VEND 26/11
LOzm alabova par
lec slaves,
PLsPovu'ble Sy
%ﬂdmofj
e oCiI'Dbflr l—oll
Le canard

La lotte
Les minis légumes

Assiette gourmande
autour du chocolat et
des agrumes

MERC 01/12
Biontst los Tates

Huitres gratinées

Filet de bar,
jus court

Noisette d’agneau
au thym
Légumes du moment

Tatin au miel
glace caramel
au beurre salé

VEND 03/12
Em atHendant l\CEl

Royale de potimarron,
mousse de champignons

CEuf parfait
espuma d’écrevisses

Ballottine de saumon
aux cepes

Assiette gourmande
Ananas caramélisé et
cocktail pinacolada
Douceurs festives

MARDI 07/12
Noal

Euf texturé
Tartine de foie gras
au piment d'espelette
Queue de Lotte
a la roquette

Tournedos de volaille
aux chataignes,
jus réduit

MERC 08/12
P&couu/u‘l’z; J\LAM.I';,Iz

Ravioles de shi-také
a la vapeur

Pavé de cabillaud
au thé fumé
Pak choi a I'huile épicée

kulfi safrané
aux amandes

JEUDI 09/12
Neal

Créme de crustacés
au lait de coco
Croustillant de gambas

Foie gras
basse température,
Anguille fumée,
chutney de fruits
Filet de Saint-Pierre

Purée de topinambours
a la vanille, girolles

VEND 10/12
Noal

Trois Huitres gratinées

Duo de foie gras
et ses douceurs

St jacques au lard
creme de potiron
Pavé de biche
Grand Veneur

Nougat glacé
au Grand Marnier

Fromage
Le chocolat en féte coulis Biscuit moelleux
. . mangue grenade aux noix de pécan, Douceurs
Mignardises Banane flambée chocolat verveine
glace Baileys

LUNDI 13/12

saumon mariné

Huitre en fine gelée
Grosses crevettes
pétoncles

crosnes, salsifis

Assiette de

[\Cé'i avec. J\éjifz‘hl

Dome de concombre

Pigeon aux écrevisses

gourmandises légeres

MARDI 14/12
Neal

Assiette
de fruits de mer

Foie gras de canard
et ses toasts

Salmis de pintadeau
Pommes fondantes

Omelette Norvégienne
flambée

Petits fours

MERC 15/12
Neal

Duo de foie gras

Filet de lotte rotie
Hollandaise
aux noisettes

Liévre en deux facons
Légumes de Noél

Assiette gourmande
autour des fruits
exotiques

I\Ck:L p&ouyu‘has

Huitre en gelée de yuzu,
sablé aux olives,

Pressé de foie gras
anguille fumée,
Coing au vin blanc,
chips de panais

Volaille de Bresse
en vessie
Gaufre & petits légumes

Biscuit patates douces,
crémeux Namélaka
Glace chartreuse

Reservation 204 77 90 76 85
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JANVIER

RENOUVEAU
Ecolz ‘H’B‘l’d&fa,

A

WMovs

LUNDI 03/01

evc ) éju;'Fa'}ion,
en. 8 sevvices
Ba.’ssows incluses

ccovdls mets ot vins
Amuses bouches
Bouchée foie gras betteraves
Tempura de gambas
Entrées
Ceviche de dorade
Grenouilles ail et parmesan
Plats
Saint Jacques snackée a la vanille
Paleron de beeuf réduction corsée
Fromages
Desserts
Antillais agrumes
Opaline Vanille Chocolat
Mignardises

MARDI 04/01
%}ou{ =73 /{::i:h_s

Royal foie gras

Mille-feuille
croustillant avocats
crevettes

Supréme de volaille
forestier
Tagliatelles maison

Tartelette citron
meringuée

Mignardises

MERC 05/01
LOM, &A,Pim

Velouté de lentilles
au foie gras

Assiette
de poisson fumé

Rable de lapin farci
aux escargots
Garniture de saison

Assiette
gourmande

JEUDI 06/01
'\Cj'l.urp, &J\éjé{aj'i,

Minestrone de
langoustines

Entremet
mousseux de céleri,
lé%)umes croquants,
sabayon de truffes

Cabillaud
vapeur au thé
d'herbes
Purée de pommes de
terre acidulée

Compotée des iles,
sorbet a I'ananas,
tuiles aux noisettes

VEND 07/01
WILQ\;ON

Planche de charcuterie
de pays

Magret de canard
aux épices et vin doux
pommes croquettes marrons
confits

Poire rétie au vin, déclinaison
de cassis
Douceurs au chocolat Weiss

MARDI 11/01
LOM, dl.k,?im

Escargots au savagnin

Maquereau en Aburi
Tartare de légumes

Filet de veau en basse
température
Risotto au basilic
Antillais aux agrumes

Mignardises

JEUDI 13/01
U Aﬁr J,As'uL, P&ouyu‘l*z;

Soupe miso & Ravioli vapeur tofu épinards
Sushi avocat concombre & Tartare de thon

Yakitori de volaille &Tataki de boeuf
Dorade vapeur en papillote
Nouilles et légumes sautés

Verrine poire sésame -Tartelette Yusu
Panna cotta au thé matcha et kaki
Gelée d'amandes a la mangue
Sorbet litchi gingembre

VEND 14/01
LQMIL élabove P2
lec slaves,
P{;Povu'_b[a, Sy

en. DC:I'DbI e loll

Le canard

La lotte
Les minis légumes

Assiette gourmande
autour du chocolat et
des asrumes

LUND 17/01

écn/uurs Ao Uinstand

Gambas
en tempura d’épices

Escargots flambés
velouté de petits pois

Magret de canard au
miel et vinaigre
balsamique
Tarte fine de légumes

Assiette aux trois
chocolats et fruits frais
Mignardises

VEND 21/01
A nos /‘Papiuzs

Royale de potimarron,
mousse de champignons

Euf parfait espuma
d’écrevisses

Ballottine de saumon
aux cepes

Assiette gourmande
Ananas caramélisé et
cocktail pinacolada
Douceurs festives

MERC 26/01
LOZPLIL &L,Pim

Velouté de lentilles
au foie gras

Assiette
de poissons fumés

Rable de lapin farci
aux escargots

Assiette
gourmande

Reservation 204 77 90 76 85
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JANVIER - FEVRIER

VEND 28/01
J\gs C/l@;;‘d%ul;

Trois veloutés
en verrines

Petit plateau de fruits
de mer

Rable de lapin farci
Potimarron,
navets glacés

LUNDI 31/01
LOzm L&LP{M{

Oeuf surprise

Tartare de veau et
parmesan

Pavé de sandre au vin
jaune et noisettes
garniture de légumes

Fondant
au chocolat caramel
Glace a la feve Tonka

Brioche perdue

Mignardises

LUNDI 07/02
LOM,PEjus{'n}iom - Em € sevvices

oissons incluses avec Accovd; mets et vins

Amuses bouches
Escargots et savagnin
Tartare de veau
Entrées
Soupe moderne en deux services
Plats
Tortellinis noix et comté
Agneau et aubergines
Fromages
Desserts
Tartelette Choco-Menthe
Autour de la poire
Mignardises

MERC 02/02

Cocktail d'avocats
aux crevettes
et pamplemousses

Bisque de crustacés,
oeuf a la neige et
caramel au martini

Parmentier de volaille
légumes du moment

Tarte antillaise
aux bananes
sorbet fruits de la
passion

VEND 04/02
1O 1Ol

Tartare de saumon

Velouté d’écrevisses au
potiron et polenta

Tournedos facon
Rossini
Méli-mélo du primeur et
de saison

Chariot de desserts

JEUDI 10/02

. Jowee %&&QWQW

Loem ?{L;‘Hﬁa,
Boi;;ous incluces

Pié'oon_i_bll wovembre Q0L

Sy [anu(.ouymu_ ij

L

Reservation 204 77 90 76 85
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MARS

MERC 02/03
Aud'ouu/ des Aljuzs

Soupe miso

Spirale de sole et saumon
aux algues
Salicorne et salade wakamé

Noisettes d'agneau au nori
polenta, shi také
jus a l'estragon

Douceur chocolatée au
caviar de griottes

JEUDI 03/03
vil;;ufz /A\lsa.am

Salade de lentilles et
cervelas, coleslaw,
flammenkiiche
Baeckeoffe

Plateau de fromages

Streussel, tarte fromage
blanc, sorbet mirabelles

VEND 04/03
Bmux /‘Pfoaeud's

Trois coquillages farcis

Duo de foie gras et ses
douceurs

St jacques au lard et
créme de potiron

Pavé de biche grand
veneur

Parfait a la verveine
du Velay et quelques
chocolats

LUNDI 07/03
o Vg

Jeunes pousses en
vinaigrette au thé
matcha

Curry thai et nouilles
de riz

Gourmandises végan

MERC 09/03
J\gs C/[ns;i%uzs

Oeuf cocotte
a la creme de cépes

Soupe de poisson de
roche

Filet mignon de porc
Endive braisée et
pommes darphin

Savarin exotique

VEND 11/03
Bientst o Hrinkemps

Velouté de
topinambours
bonbon de foie gras
au sésame

Canon d’agneau
croustillant d’olives
Petits légumes primeurs
gratin de cepes

Entremet glacé
aux agrumes

Mignardises

LUNDI 14/03
1Ot sane glurl'm

ELABORE
PAR LES ELEVES
DISPONIBLE
DECEMBRE 2021

Sur lerenouveau.org

MERC 16/03
Bmu.k /‘Pv/oaeui‘l's

Filet de caille farcie au
foie gras

Ballotine de sole laquée
aux agrumes,
épinards et endives

Mignon de porc farci
au chorizo et poélé
Polenta
chutney de fruits secs

Entremet chocolat
facon opéra

VEND 18/03
J\gs C/l@;;‘d%ul;

Trois veloutés
en verrines

Petit plateau de fruits
de mer

Rable de lapin farci
Potimarron,
navets glacés

Fondant
au chocolat caramel
Glace a la feve Tonka

MERC 23/03
LOM, dl.k,?iul

Blanc-manger de
choux-fleur
aux écrevisses

Filet de sole au cidre
navet glacé et pommes

Caneton poélé
aux épices
Dauphinois de
topinambours

Entremet chocolat
facon forét noire

JEUDI 24/03

LOzm b.m.aJ. Aos
[Arey
INVITATION D'UN
CHEF ET D'UN
MAITRE D'HOTEL
DISPONIBLE

DECEMBRE 2021
Sur lerenouveau.org

VEND 25/03
10— 1Cul

Tartare de saumon

Velouté d’écrevisses au
potiron et polenta

Tournedos facon
Rossini
Méli-mélo du primeur
et de saison

Reservation 204 77 90 76 85
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MARS - AVRIL - MAI

LUNDI 28/03
LOzyuL dl&?iu{

Velouté de
champignons

Déclinaison de choux
fleurs

Tournedos de volaille
Pommes de terre
confites au thym

Tartelette facon
Bourdaloue

Mignardises

MERC 30/03
LOzm /{::nuL'AlLur

Consommé printanier
Tartare de thon thai

Carré d’agneau persillé
Jardiniére de légumes

Moelleux au chocolat
Glace Bailey’s noisettes

JEUDI 07/04
Talio

Salade de roquette,
tomates confites, olives

Spaghetti bolognaise,
Pesto,
parmesan rapé

Café gourmand
panna cotta,
madeleine,
financier

MERC 13/04
E@}J@ 1

MENU ELABORE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE

DECEMBRE
2021

SUR
LERENOUVEAU.ORG

LUNDI 02/05
Tal 2O H R - B
MENU ELABORE PAR LES ELEVES

DISPONIBLE DECEMBRE 2021
SUR LERENOUVEAU.ORG

LUNDI 03/05

MENU ELABORE PAR LES ELEVES

DISPONIBLE DECEMBRE 2021
SUR LERENOUVEAU.ORG

MERCREDI 04/05
J\g \[vd' A éud
Gaspacho de concombreS et betteraveS
et sa tuile au sésame
Pavé de saumon en fine croite d'herbes sauce Vierge

Faux-filet grillé sauce Béarnaise
Gratin provencal

Charlotte aux fraises, écume au basilic et caramel
balsamique

VEND 06/05
T AHondant T+

Velouté de topinambours et bonbon de foie gras au
sésame

Canon d’agneau enrobé d’un croustillant d’olives
Petits légumes primeurs et gratin de cépes

Entremet glacé aux agrumes

Mignardises

Reservation 204 77 90 76 85
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Wvs

LUNDI 09/05 MARDI 10/05 MERC 11/05 VEND 13/05
‘\‘ov_vuL Qu,’nﬁutﬂt C¢P alc éud t‘—::Lvud. Heos LOA_'\r t‘:_utal aﬂzsg‘/_ba,
Petite friture L'Amuse-bouche MENU ELABORE PAR MENU ELABORE PAR
s lEie QL0 BT LES ELEVES LES ELEVES
Melon gourmand Pavé de saumon
I en fine crotte d'herbes DISPONIBLE DISPONIBLE
oulet grillé
Légumes dge S iS0n Carré d'agneau roti DECEMBRE 2021 DECEMBRE 2021
Légumes de saison SUR SUR
Coupe Tahiti . LERENOUVEAU.ORG LERENOUVEAU.ORG
Fraisier
LUNDI 16/05 MARDI 17/05 MERC 18/05 VEND 20/05
'H’omma_jz a el &;Q\/;HAJ Tinal dos LQC Tinal stQ|/_|mL,
LoicLlL gumra{aﬂ C/ui;bu; /A\ugjéz

Soupe froide de

MENU ELABORE PAR
LES ELEVES

MENU ELABORE PAR

MENU ELABORE PAR

tomates au pistou LES ELEVES LES ELEVES
Grand pot au feu de la DISPONIBLE EN DISPONIBLE EN DISPONIBLE
_ mer JANVIER 2022 JANVIER 2022 DECEMBRE 2021
aux légumes nouveaux SUR LERENOSSEAU e SUR
8 LERENOUVEAU.ORG
GETIES glacé AT LERENOUVEAU.ORG
fraises
LUNDI 23/05 MERC 08/06
:F'u&al Aeos LOC/ Fma.'. Ao< luﬁu
C/ui;hu; ,A\llp,jéz
MENU ELABORE PAR
MENU ELABORE PAR
LES ELEVES LES ELEVES
DISPONIBLE
DISPONIBLE EN
JANVIER 2022 DECENéE[RRE 2021
SUR LERENOUVEAU.ORG LERENOUVEAU.ORG

Reservation 204 77 90 76 85
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M- « 5

* 3eme Prépa—l\/létiers (stages en entreprises, découvertes professionnelles)

« CAP Cuisine

* CAP Commercialisation et Service en Hotel, Café, Restaurant
» Baccalauréat Professionnel Cuisine
» Baccalauréat Professionnel Commercialisation, Service de Restaurant

* Baccalauréat Sciences et Technologies de I'Hotellerie et de la Restauration

* Mention Complémentaire ART DE LA CUISINE ALLEGEE

* Mention Complémentaire ACCUEIL — RECEPTION

* Mention Complémentaire BARMAN — BARISTA

* Mention Complémentaire SOMMELERIE — BARISTA
WAN - Mise a Niveau, prépa - BTS

* BTS MHR Management en Hoétellerie Restauration BAC+2

* LICENCE PRO Bac +3 - grade universitaire (avec IUT de St Etienne)



@ @\fﬁ cavisation. Leos

RENOUVEAU E ovimections

ool Hetelizre

ACCES » LICENCE PROFESSIONNELLE (L3) o
<<
g
BTS M.H.R OPT B
BTS M.H.R Opt C BTS M.H.R OPT A MANAGEMENT EN
MANA‘GEMENT EN MANAGEMENT EN UNITE DE PRODUCTION .
UNITE D'HEBERGEMENT UNITE DE RESTAURATION CULINAIRE g +
BTS MANAGEMENT en HOTELLERIE RESTAURATION o—
g+
Mention Complémentaire Mention Complémentaire Mention Complémentaire RECONVERSION
Art de la Cuisine Barman Sommellerie Mention Complémentaire
Allégée + parcours Barista + parcours Barista ACCUEIL & RECEPTION
I T ) —
RECONVERSION RECONVERSION Terminale Bac ACCES
CAP RESTAURANT CAP CUISINE Professionnel
en 1 AN en 1 AN CUISINE OU RESTAURANT
i & 1+ RECONVERSION
2éme Année lere Bac EN ALTERNANCE
ACCES ACCES CAP Professionnel DANS LES METIERS DE
CUISINE OU RESTAURANT CUISINE OU RESTAURANT L'HOTELLERIE
RECONVERSION RECONVERSION lére Année Seconde Famille de Métier
EN ALTERNANCE EN ALTERNANCE CAP « Hotellerie Restauration »
2R THESS AT DANS LES METIERS CUISINE OU RESTAURANT Bac Professionnel
DE LA RESTAURATION DE LA CUISINE ‘OBLIGATOIREMENT EN VOIE SCOLAIRE
ACCES

APRES UNE 3EME DE COLLEGE OU

Pour plus d’informations sur les formations proposées
Consultez notre site www.lerenouveau.org

\Ar\sal la 3‘/adw. P,aio‘orayd'i;;aja. al %ouymu,

Participez activement au succes du Renouveau. Devenez partenaire
de la réussite professionnelle en versant la Taxe d’Apprentissage a
I’Ecole Hoételiere Renouveau.

Renseignez-vous sur

www.lerenouveau.org  rubrique : la taxe d'apprentissage
Ensemble nous développerons le soutien nécessaire et
indispensable a l'avenir de nos jeunes et formerons des
professionnels.



@ L’Ecole Hoteliere

wvowvens Renouveau

ool Hetolidre

L’Ecole des Chefs et des Restaurateurs de demain...

oV JWé %L/L o NoUs.

Zone de stationnement
en épis s - A

v
RENOUVEAU ( \

Chateau Colcombet

%3
%3

Pour les groupes possibilité également
de stationnement sur le parking du
gymnase pres de rond point puis acces
a pied par un chemin.

Depuis I'’A72 au Nord de Saint-Etienne
prendre la «rocade est» D201 en direction
de Firminy / le Puy, sortir a St-Genest-Lerpt

Depuis Lyon sur I'A47 prendre direction
Firminy / le Puy, a la sortie de Saint-Etienne
apres Solaure prendre la «rocade est»

D201 en direction de Clermont Fd.,

sortir a St-Genest-Lerpt

Depuis Firminy / le Puy sur la RN88
avant Bellevue prendre la «rocade est»
D201 en direction de Clermont Fd.,
sortir a St-Genest-Lerpt

Dans tous les cas traverser le centre du
village de St-Genest-Lerpt, a la sortie

de celui-ci au rond-point représenté
ci-contre laisser la direction de St-Just
prendre a gauche le Bd. du Minois en
direction du «centre équestre», tourner
a gauche chemin de Bugnette et s’y garer.

Suivez P'actualité du Lycée Renouveau
sur FACEBOOK et TWITTER

@LyceeRenouveau

{: « Lycée Hatelier Privé le Renouveau »

Repas a théme, Soirée, Actu...

el
EI 'J-’I-

RESTE-T-IL DES PLACES 7 EST-CE COMPLET ?
VOIR LES MENUS SUR INTERNET ?

Flashez-maoi |




