RENOUVEAU
T ole Hateliove

MENUS 2023 - 2024

RESTAURANTS

LE CHATEAU COLCOMBET
ET
LA BRASSERIE

ALLEE COLCOMBET
42530 SAINT GENEST LERPT

RENSEIGNEMENTS ET RESERVATIONS

04 77 90 76 85
lerenouveau.org

RETROUVEZ NOUS

HECONORONC)



@ RENOUVEAU  yn repas a I'école hételiere ?
- Tcole +‘{'B+ali5_nz

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

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, diners et 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 réservez...

D’avance nous vous remercions et espérons vous rencontrer tres
bientot dans nos restaurants.
L ’Equipe du Renouveau




RENOUVEAU Accueil de Groupes
N ol Hatolisre Location de Salle

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 éleves ?

L’Ecole Hoteliere Renouveau vous propose d’accueillir  vos
manifestations dans un cadre élégant et professionnel, tout en
permettant a nos éléves 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 éléves, 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.

Le Renouveau vous proposera des forfaits tout inclus: location de
salle, repas, boissons, prestations d’accompagnement.... Renseignez-
VOUuS.

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 8
ou sur notre site internet lerenouveau.org
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— N Apprentissage

CFA

T T L'Unité de Formation des Apprentis du Renouveau

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 (pour la lere et la Term)

- Baccalauréat Professionnel Commercialisation, Service de
Restaurant (idem)

+ Mention Complémentaire ART DE LA CUISINE ALLEGEE

+ Mention Complémentaire ACCUEIL — RECEPTION

+ Mention Complémentaire BARMAN — BARISTA

+ Mention Complémentaire SOMMELIER — BARISTA

« Mention Complémentaire ORGANISATEUR DE RECEPTION -
EVENEMENTIEL

- BTS Management en Hotellerie Restauration BAC+2 (3 options)

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

Le Restaurant Pédagogique, la Brasserie

Ouverture exceptionnelle a la clientéle extérieure

Au restaurant pédagogique, les jeunes éleves apprennent les bases de leur
métier. lls 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 : MENU BRASSERIE

Un verre de vin, une entrée, un plat garni, un dessert et un caté

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org



L

LUNDI 18/09

MENU DU JOUR

Quiche Lorraine et sa
petite salade croquante

Blanquette de Veau
Tagliatelles

Crépes flambées

ES DEJEUNERS
N\

SEPTEMBRE — OCTOBRE

magret fumé

Crozets

créme d’amande et

Petite tartiflette au
Filet d’'omble chevalier

poché, sauce légere
Chignin Bergeron

Tartelette aux myrtilles,

meuniére

Filets de truite sautés

Garniture de légumes

Euf a la neige
Aux fruits secs et miel

JEUDI 21/09 LUNDI 25/09 MARDI 26/09
VIREE SAVOYARDE MENU DU JOUR RETOUR DE
VACANCES
Rillettes de Féra, Avocat cocktail
croustillant d’Abondance

Creme de petit pois,
espuma au fromage

Pressée de tomates et
rillettes de saumon aux
agrumes
Ballotine de volaille aux
cepes, Tagliatelles

fraiches tout en couleurs
Banoffee pie revisitée,
anglaise vanillée éclat de chocolat Weiss
JEUDI 28/09 LUNDI 02/10 LUNDI 02/10 MARDI 03/10
VIREE SAVOYARDE MENU DU JOUR MENU BRASSERIE RETOUR DE
VACANCES
Rillettes de Féra, Légumes a la grecque Assiette de charcuterie
croustillant d’Abondance
Petite tartiflette au

magret fumé

Filet d’omble chevalier

poché, sauce légere
Chignin Bergeron
Crozets

Tartelette aux myrtilles,

créme d’amande et
anglaise vanillée

Magret de canard sauce
au miel
Pommes sarladaises et

champignons en
persillade

Tarte fine aux pommes

Salade composée
Bavette sauce échalote
Poisson pané

Frites

Mousse chocolat

Creme de petit pois,
espuma au fromage
Pressée de tomates et
rillettes de saumon aux
agrumes
Ballotine de volaille aux
cepes, Tagliatelles

Jus au Bourgogne
Carottes fanes glacées

a la Nivernaise
Gratin de pommes de terre

Tiramisu a la créme de cassis
de Bourgogne et aux nonnettes
de Dijon

bourguignonne

Poulet cocotte

grand-mere

Paris-Brest

Mousse chocolat/ Tarte

fraiches tout en couleurs
. Tarte tatin Banoffee pie revisitée,
glace vanille éclat de chocolat Weiss
Banoffee pie revisitée
JEUDI 05/10 LUNDI 09/10 LUNDI 09/10 MARDI 10/10
BDOEUT/?([?JOR GE/C’ . MENU DU JOUR MENU BRASSERIE BALADE AUTOMNALE
SEMAINE DU GOUT
Gougere et royale au Charolais CEuf mollet fagon
Eufs en meurette et morilles
Fondant de paleron de beeuf,

Assiette de charcuterie
Salade composée

Bavette sauce échalote

Poisson pané
Frites

tatin

Créme de mais au curcuma

Royale de champignons
Blanquette d’agneau
Riz pilaf
Dariole butternut chataigne

Brownies aux noix et
noisettes torréfiées
Chantilly poire

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS

OCTOBRE - NOVEMBRE

Découvrez nos SOIREES PRESTIGES

Menus Gastronomiques,

Sélections de vins et de
boissons d’exception

JEUDI 12/10
DETOUR EN BOURGOGNE

Gougere et royale au Charolais
CEufs en meurette et morilles

Fondant de paleron de beeuf.
Jus au Bourgogne
Jeunes carottes fanes glacées
a la Nivernaise
Gratin de pommes de terre

Tiramisu a la créme de cassis

de Bourgogne et aux nonnettes|

LUNDI 16/10

MENU DU JOUR

Potage julienne d’Arblay

Navarin d'agneau
Riz pilaf et Iégumes de

saison

Tartelette chocolat

LUNDI 16/10
MENU BRASSERIE

Pizza Maison

Aioli de poisson et ses

légumes

Tarte feuilletée aux

fraises

MARDI 17/10
BALADE AUTOMNALE

Créme de mais
au curcuma

Royale de champignons,
écume de lard fumé

Blanquette d’agneau au
cerfeuil
Riz pilaf et dariole
butternut chataigne

Brownies noix et
noisettes torréfiées

JEUDI 19/10
CHEZ LES CH'TIS

Petite tartelette au
Maroilles

Créme de moules
mariniéres safranée

Fondant de veau mijoté
fagon Carbonade
Endives caramélisées

Gaufre a la vergeoise,
pommes tatin
caramélisées et chantilly

LUNDI 06/11

MENU BRASSERIE

Pizza Maison

Aioli de poisson et ses

légumes

Tarte feuilletée

MARDI 07/11
MENU RHONALPIN

Bouchée au reblochon

Salade Ligérienne, tartine
de fourme de Montbrison
et noix de Grenoble

Volaille fermiere rétie au
Saint Joseph
Rapée

Dessert gourmand autour
de la praline de Roanne

MARDI 07/11

MENU BRASSERIE
EN PAYS SAVOYARD

Salade des Allobroges
Diots au Ganay de
Chautagne Crozets au
sarrasin et en gratin de

Tomme

Brioche fagon St Genix

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS

NOVEMBRE

MERCREDI 08/11

L'’ARRIERE SAISON
Tatin de champignons

Carpaccio de St Jacques
au Yuzu

Filet de dorade,
beurre vanillé
Risotto aux cepes
flan de butternut

Bavaroise au chocolat et
a la feve de Tonka

JEUDI 09/11

CHEZ LES CH'TIS

Petite tartelette aux
Maroilles

Créme de moules
mariniéres safranée

Fondant de veau mijoté
fagon Carbonade
Endives caramélisées

Gaufre a la vergeoise,
pommes tatin
caramélisées

VENDREDI 10/11

MENU DU JOUR

Gaspacho de betteraves et
chévre frais
Salade gourmande de
pommes de terre aux
noisettes
Supréme de poulet fermier
sauté aux olives
Ecrasée de pomme de
terre et crumble parmesan
Assiette gourmande
chocolat et feves de
Tonka

MARDI 14/11
WILLKOMMEN !

Bretzels et salami gratiné

Kartoffelsalat
(Salade de pommes de terre)

Wiener schnitzel, Teltower
Riibchen et Spatzle
(Escalope viennoise, navets
glacés et pates fraiches)
Apfelstrudel
(Strudel aux pommes noix,
amandes, cannelle)

MARDI 14/11

MENU BRASSERIE EN
EN PAYS SAVOYARD

Salade des Allobroges

Diots
au Gamay de Chautagne
Crozets au sarrasin en
gratin de Tomme

Brioche fagon St Genix
Diots

Glace aux pralines

MERCREDI 15/11

TRADITIONS
GOURMANDES

3 veloutés au choix

Tartare de saumon, cake
au citron aneth

Jambonnette de pintade
aux cepes
Fricassée de champignons
Quinoa et fruits secs

Cygne chocolat

JEUDI 16/11

BEAUJOLAIS ET
LYONNAIS

Cervelle de canut et
croustillant de rigotte de
Condrieu

Mousseline de brochet
créme d’écrevisses
Saucisson chaud, brioche
fine,
jus au Brouilly
Tartelette aux pralines

Bugnes Lyonnaises

LUNDI 20/11

MENU BRASSERIE

Avocat aux crevettes

Escalope de saumon a
Ioseille

Lentilles vertes

Génoise a I’ananas

MARDI 21/11
MENU BRASSERIE
CHANSON POUR
L’AUVERGNAT

Salade de la Bougnate

Petits salés au Caviar du
Puy en Velay

Tartelette aux airelles
Pompe aux pommes

VENDREDI 17/11
MENU DU JOUR

Gaspacho de betteraves
et chévre frais

Salade de pommes de
terre aux noisettes

Supréme de poulet
fermier sauté aux olives
Ecrasée de pomme de
terre et crumble
parmesan

Assiette gourmande
chocolat, feves de Tonka

MERCREDI 22/11

SAVEURS DE
L'INSTANT

Gambas Flambées
Courge

Euf parfait, bisque de
crustacés

Waterzoi de pintadeau et
ses petits Iégumes

Mousse au chocolat,
crumble de fruits secs

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS

NOVEMBRE - DECEMBRE

JEUDI 23/11

BEAUJOLAIS ET
LYONNAIS

Cervelle de canut et
croustillant de rigotte de
Condrieu
Mousseline de brochet
creme d’écrevisses
Saucisson chaud, brioche
fine,
jus au Brouilly
Tartelette aux pralines
Bugnes Lyonnaises

VENDREDI 24/11
AUTOUR DU MONDE

Tacos de chou-fleur et
raisins secs

Assiette scandinave
Filet de canette sauce
diable

Gratin de pommes de
terre au comté

Ceeur coulant chocolat
fagon foret noire

LUNDI 27/11
CLASSIQUE

Bouchée Terre / Mer

Salade de choux colorés
a I’écorce de citron

Mignon de porc au
comté
Brunoise de Iégumes
fagon ratatouille

Dessert autour des
agrumes

LUNDI 27/11

MENU BRASSERIE

Avocat aux crevettes

Escalope de saumon a
Ioseille

Lentilles vertes

Génoise a I’ananas

MERCREDI 29/11
L’ARRIERE SAISON

Tatin de champignons
Carpaccio de St Jacques
au Yuzu

Filet de dorade a
I'unilatéral, beurre vanillé
Risotto aux cepes et flan

de butternut

Bavaroise au chocolat et
a la feve de Tonka

VENDREDI 01/12
AUTOUR DU MONDE

Tacos de chou-fleur et
raisins secs
Assiette scandinave
Filet de canette sauce
diable
Gratin de pommes de
terre au comté

Ceceur coulant chocolat
fagon foret noire

LUNDI 04/12
CLASSIQUE
Bouchée Terre / Mer

Salade de choux colorés
a I’écorce de citron

Mignon de porc au comté
Brunoise de légumes
fagon ratatouille

Dessert autour des
agrumes

LUNDI 04/12

MENU BRASSERIE

Andouille de Guémené

Mignon de porc aux
pommes et cidre

Flan de choux fleurs

Tarte Normande

MERCREDI 06/12

TRADITIONS
GOURMANDES

3 veloutés au choix

Tartare de saumon, cake
au citron aneth

Trois veloutés au choix

Tartare de saumon, cake
au citron aneth

Jambonnette de pintade

aux cepes
Cygne chocolat pistache

MERCREDI 06/12

MENU BRASSERIE

Velouté Dubarry

Tartare de Beeuf salle
Tartare de Beeuf

Pommes allumettes

Forét noire

VENDREDI 08/12
BEAUX PRODUITS

Brouillade d’ceufs aux
écrevisses
Médaillon de saumon mi-
fumé par nos soins,
réduction de Riesling
crémée
Fondant de paleron de
beeuf et son jus réduit
aux morilles
Assiette gourmande

LUNDI 11/12
NOEL
Royale de foie gras

Brochette de St Jacques
romarin et vanille

Blanc de volaille
fermiere truffé, Risotto
de courge.

Entremets de Noél
chocolat blanc et citron
vert

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 8




LES DEJEUNERS

DECEMBRE - JANVIER

LUNDI 11/12

MENU BRASSERIE

Andouille de Guémené

Mignon de porc
aux pommes et cidre

Flan de choux fleurs

Tarte Normande

MARDI 12/12
NOEL
Créme bralée au foie gras

Duo de coquillages farcis
et gratinés

Filet de canard aux baies
rouges
Farandole de [égumes
surprises

Moelleux au chocolat
Weiss et féve de Tonka,
kumquats confits

MERCREDI 13/12

NOEL

Huitre chaude

Foie gras et ses douceurs

Pavé de biche

Garniture grand veneur

Parfait glacé de noél

VENDREDI 15/12
NOEL

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 et son
jus corsé au Banyuls et
morilles.

Douceurs des fétes

LUNDI 18/12

NOEL
Tartare de saumon
aux agrumes

Tartine de foie gras roti
au piment d’Espelette et
son confit d'oignon.

Sandre au vin jaune
et ses [égumes rotis.

Dome chocolat
et fruits frais

LUNDI 18/12

MENU BRASSERIE

Andouille de Guémené

Mignon de porc aux
pommes et cidre

Flan de choux fleurs

Tarte Normande

Mardi 18/12
NOEL

Creme bralée au foie gras

Duo de coquillages farcis
et gratinés
Filet de canard aux baies
Farandole de légumes
surprises

Moelleux au chocolat
Weiss et féve de Tonka,
kumquats confits

MERCREDI 20/12
NOEL
huitre chaude
Foie gras et ses douceurs

Pavé de biche
Garniture grand veneur

Parfait glacé de noél

LUNDI 08/01

RETOUR DE
VACANCES

Aumoniére de saumon
Moules Mariniéres

Poulet Vallée d’Auge
Riz Pilaf

Parfait glacé a la verveine
Petits fours

MARDI 09/01
MENU RHONALPIN
Bouchée au Reblochon

Salade Ligérienne, tartine
de fourme de Montbrison
et noix de Grenoble

Volaille fermiere rotie
au Saint Joseph
Rapée
de pomme de terre

Dessert gourmand autour
de la praline de Roanne

MARDI 09/01

MENU BRASSERIE
CUISINE
DU VAL DE LOIRE

Salade Tourangelle

Pavé de Saumon
au Beurre blanc
Mogettes
Flan de légumes

Pithiviers
et
tarte tatin

MERCREDI 10/01

SAVEURS DE
L'INSTANT

Gambas Flambées
Courge

(Euf parfait, bisque de
crustacés

Waterzoi de pintadeau et
ses petits 1égumes

Mousse au chocolat,
crumble de fruits secs

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet lerenouveau.org




JEUDI 11/01
VIREE EN BRETAGNE

Velouté de moules
mariniéres et chou-fleur

Noix de St Jacques
et galette de blé noir

Dos de cabillaud créeme
légere au
Muscadet et coeur
d'artichaut

Sablé breton
aux pommes confites
caramel de cidre

LES DEJEUNERS

JANVIER

VENDREDI 12/01
GOURMANDISES

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

Quenelle mousseline de
brochet, sauce écrevisses

Saucisson chaud lyonnais

pistaché et brioche fine,

jus a I’échalote et cotes
du Rhéne

Moelleux aux pralines,
bugnes Lyonnaises

LUNDI 15/01

MENU DU JOUR

Salade Gourmande
de saison

Poulet
Sauté chasseur
Légumes glacés

Tiramisu
au café

MARDI 16/01

BIENVENUE EN
FRANCHE COMTE

Croustillant a la saucisse
de Morteau
Gougeres aux trois
fromages
Supréme de poulet
fermier au vin d’Arbois
et morilles
Gratin de pomme de
terre au comté

Poire pochée au vin

MARDI 16/01

MENU BRASSERIE
CUISINE DU VAL DE
LOIRE

Salade Tourangelle
Pavé de Saumon au
Beurre blanc
Mogettes

Flan de légumes

Pithiviers et tarte Tatin

MERCREDI 17/01
MELI-MELO
Huitre et moules farcies

Blanc manger de chou-
fleur aux écrevisses

Pavé de cabillaud roti a
I'Espagnole

Riz safrané au chorizo

Sablé aux agrumes

JEUDI 18/01

VIREE EN BRETAGNE

Velouté de moules
mariniéres et chou-fleur

Noix de St Jacques
et galette de blé noir

Dos de cabillaud creme
légere au
Muscadet et coeur
d'artichaut

Sablé breton aux
pommes confites

JEUDI 18/01

MENU BRASSERIE

Quiche lorraine

Carré d’agneau

Pomme dauphine

Ananas flambé

VENDREDI 19/01
VOYAGE GUSTATIF

Créme de moules
safranée aux queues
d’écrevisses

Assortiments de mezzés
et pain pita

Souris d’agneau confite
en couscous

Moelleux amandes
pistache et miel

LUNDI 22/01

LES CLASSIQUES

Saucisson brioché sauce
Porto

Steak au poivre
Pommes cocotte

Ananas flambé
Sorbet fruits exotiques

MARDI 23/01

BIENVENUE EN
FRANCHE COMTE

Croustillant a la saucisse
de Morteau

Gougeres aux trois
fromages

Supréme de poulet
fermier au vin d’Arbois et
morilles
Gratin de pomme de terre
au comté

Poire pochée au vin

Uniguement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 10
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LES DEJEUNERS

JANVIER - FEVRIER

MARDI 23/01
MENU BRASSERIE
Bienvenue Chez les

Ch'tis !

Salade des Carnavaleux

Moules Mariniere
Frites Fagon Baraque

Tarte au Chuque

VENDREDI 26/01
BORN IN THE USA
Mini bavarois de homard,
chantilly de crabe.

Wrap au gravlax de
saumon, Cream cheese

Burger de beeuf rosé
Potatoes

Brownies au chocolat
Weiss, cheese cake,
milkshake framboise

LUNDI 29/01

MENU DU JOUR

Tartare de saumon
Truite au riesling
Artichaut farci

Trilogie de crémes
bralées

MARDI 30/01

BALADE DU GOUT
Tartine de houmous de
lentilles du puy en Velay

Creme de chou-fleur aux
coquillages

Carré d’agneau en
croQite, pommes
croquette et carottes
glacées au Rapadura

Coeur de poire rétie a la
feve de Tonka et caramel

MARDI 30/01

MENU BRASSERIE
Bienvenue Chez les
Ch'tis !

Salade des Carnavaleux

Moules Mariniere
Frites Facon Baraque

Tarte au Chuque

MERCREDI 31/01
DECOUVERTES

Velouté d’écrevisses au
potiron

Vol au vent Bressan

Filet de truite rosé
Flan de carottes au
cumin, poireaux anisés

Crépes et beignets a
I’honneur

-~

-
S

JEUDI 01/02

EN PASSANT PAR LA
LORRAINE...

Flammekiiche

Mousseline de truite,
créme légere au Riesling

Jambonnette de poulet
fermier jus au Pinot noir
d’Alsace
Choucroute au Riesling

Tartelette mirabelles et
petit baba a I'eau de vie

VENDREDI 02/02
BEAUX PRODUITS

Huitre gratinée au
Champagne

Filet d’'omble chevalier
poché,
sauce légere au Chignin
Bergeron

Magret de canard sauté
rosé,
jus au miel et Porto
blanc.

Chariot de desserts

LUNDI 05/02

MENU

TRADITIONS

FRANCAISES

DISPONIBLE EN

DECEMBRE 2023

NOTRE SITE INTERNET

LUNDI 05/02

MENU BRASSERIE

Gougeres au fromage

Pavé de saumon beurre

blanc

Petits légumes

Dessert

MERCREDI 07/02
VOYAGE EXOTIQUE

Samossas crevette
ananas

Tarte fine de rouget,
beurre d’agrumes

Ballotine de volaille
fermiére aux morilles
Vitelottes et légumes

glacés

Savarin noix de coco,
ananas flambé, cocktail
pinacolada

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS
FEVRIER — MARS

MERCREDI 07/02

MENU BRASSERIE

Velouté Dubarry

Tartare de Beeuf

Pommes allumettes

Forét noire

VENDREDI 09/02
VOYAGE EN ITALIE

Fine tartelette avocat,
Spianata et gambas.

Petit risotto
aux Saint-Jacques
et jambon de Parme

Escalope de veau farcie
aux tomates confites et
Coppa, jus de veau au
Marsala
Légumes du sud

Tiramisu aux Amaretti,

VENDREDI 09/02

MENU BRASSERIE

Tartare de saumon
asiatique

Supréme de canette basse
température Poélée de
légumes a I'asiatique

Financier thé vert matcha,
chantilly mascarpone,
yuzu

LUNDI 12/02

MENU DU JOUR

Soupe de poissons,

rouille et croGtons
Fricassée de volaille a
I’ancienne

Garniture du moment

Crépes Suzette

LUNDI 12/02

MENU BRASSERIE

Gougeres au fromage
Pavé de saumon beurre
blanc

Petits légumes

Dessert du moment...

MERCREDI 14/02

SAINT VALENTIN
L'ceuf en amuse-
bouche...

Douceur de poissons
fumés et ses
accompagnements
Canon d’agneau en
crolte d’olives
Légumes primeurs

Douceur sucrée au
caramel fondant et fruits

LUNDI 04/03
L’EXOTISME

Quiche aux Saint-Jacques
et fruits de mer

Navarin d'agneau au
curry et coco
Riz madras

Entremet a I'ananas et
rhum des fles

LUNDI 04/03
MENU BRASSERIE
Pissaladiere
Jarret de porc confit, jus
oignons doux et olives
noires
Pommes de terre

grenailles

Tarte au caramel et

lentilles du puy en Velay

Créme de choux fleur
aux coquillages

Carré d’agneau en
crolite, pesto de roquette,
pommes croquette et
carottes glacées au
rapadura

Cceur de poire rétie a la
feve de Tonka et caramel
beurre salé

Huitre et moule
farcies

Blanc manger de choux
fleurs aux écrevisses

Pavé de cabillaud
roti a I’Espagnole
Riz safrané au chorizo

Sablé
aux agrumes

Potage julienne Darblay
Duo de saumon et sole
sauce béarnaise

Pommes vapeur

Coupe Florida

. L
secs pignons de pin
MARDI 05/03 MERCREDI 06/03 MERCREDI 06/03 JEUDI 07/03
BALADE DU GOUT MELI MELO MENU BRASSERIE EN PASSANT PAR LA
Tartine de houmous de LORRAINE

Petite flammekiiche

Mousseline de truite,
créme légere au Riesling

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

choucroute au Riesling

Tartelette mirabelles et
petit baba a l'eau de vie
d'Alsace

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS

MARS

VENDREDI 08/03

BEAUX PRODUITS

Brouillade d’ceuf aux
écrevisses.

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

crémée

Fondant de paleron de
beeuf et son jus réduit
aux morilles

Assiette gourmande

VENDREDI 08/03

MENU BRASSERIE
BUFFET

Déclinaison de Tartes

Filet de sole gratinée
Risotto aux champignons
et légumes au curcuma

Poires roties aux
amandes, caramel
au beurre vanillé

LUNDI 11/03
L’EXOTISME

Quiche aux Saint-Jacques
et fruits de mer

Navarin d'agneau au
curry et coco
Riz madras

Entremets a I'ananas
et rhum des fles

LUNDI 11/03
MENU BRASSERIE

Salade

carottes & agrumes
Burgers Maison
Coupe banane

chantilly mascarpone,

caramel au beurre salé

MARDI 12/03

MENU
VEGETAL

DISPONIBLE EN
JANVIER 2023

NOTRE SITE INTERNET
LERENOUVEAU.ORG

MERCREDI 13/03

SURPRISES
MENU ELABORE PAR LES ELEVES
DISPONIBLE EN JANVIER 24

La lotte a I’honneur

Le canard dans tous ses
états

Les légumes oubliés de
saison

Agrumes et chocolat

MERCREDI 13/03
MENU BRASSERIE
Potage julienne Darblay
Duo de saumon & sole
Sauce béarnaise

Pommes vapeur

Coupe florida

JEUDI 14/03

RENCONTRE ENTRE
DROME ET ARDECHE

Ravioles
au Saint-Marcellin

Salade ardéchoise,
caillette
pastilla de Picodon

Pintade rotie
jus au Saint-Joseph
Crique ardéchoise

Moelleux aux marrons,
sauce chocolat
nougat glacé

VENDREDI 15/03

BEAUX PRODUITS

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 et son
jus corsé au Banyuls et
morilles.

Douceurs gourmandes

VENDREDI 15/03
MENU BRASSERIE
Tartare de saumon
a I'asiatique
Timbales de poisson aux
légumes sauce vierge

Saumon grillée, beurre
blanc a I'estragon
Tombée d’épinards,
épeautre

Tarte crumble

pommes bananes

LUNDI 18/03

BON APPETIT !

Gougeres a la Fourme de
Montbrison

Cuisse de pintade
aux olives

Gratin Dauphinois

lles flottantes pistachées

MARDI 19/03

A NOS PAPILLES

Ravioles de gambas,
bouillon that

Panna cotta de légumes
oubliés, écume de
chataignes

Canon de lapin farcis,
espuma a la moutarde
Polenta et légumes
primeurs

Dessert gourmand
pop-corn

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 13



LES DEJEUNERS

MARS - AVRIL

MARDI 19/03

MENU BRASSERIE
JIRAI REVOIR MA
NORMANDIE!

Pavé de poisson blanc
Sauce Dieppoise

Poulet sauté
Vallée d' Auge
Pommes de terre

Feuilleté
Pommes Poires

MERCREDI 20/03

VARIATIONS

Guacamole, crabe et
espuma d’agrumes

Mise a I’honneur des
crudités de saisons

Rable de lapin farci
Polenta crémeuse et
petits primeurs

Assortiment de
patisseries au chariot

JEUDI 21/03

RENCONTRE ENTRE
DROME ET ARDECHE

Ravioles
au Saint-Marcellin

Salade ardéchoise,
caillette
pastilla de Picodon

Pintade rotie
jus au Saint-Joseph
Crique ardéchoise

Moelleux aux marrons,
sauce chocolat
nougat glacé

VENDREDI 22/03

VOYAGE GUSTATIF

Créme de moules
safranée aux queues
d’écrevisses

Assortiments de mezzés
et pain pita

Souris d’agneau confite
en couscous

Moelleux amandes
pistache et miel,
nougatine de fruits secs,
créme anglaise
au thé vert.

LUNDI 25/03

BON APPETIT !

Gougeres a la Fourme de
Montbrison

Cuisse de pintade
aux olives

Gratin Dauphinois

lles flottantes pistachées

MARDI 26/03

A NOS PAPILLES

Ravioles de gambas,
bouillon thai

Panna cotta de l1égumes
oubliés, écume de
chataignes

Canon de lapin farcis,
espuma a la moutarde
Polenta et légumes
primeurs

Dessert gourmand
pop-corn

MERCREDI 27/03

VOYAGE EXOTIQUE

Samossas crevette ananas

Tarte fine de rouget,
beurre d’agrumes

Ballotine de volaille
fermiere aux morilles
Vitelotes et légumes

glacés

Savarin noix de coco,
ananas flambé, cocktail
pinacolada

MERCREDI 27/03
MENU BRASSERIE

Gnocchi a la Romaine

Truite grenobloise

Pommes sautées a cru

Tarte Alsacienne

JEUDI 28/03

LE SUD OUEST

Huitre Marennes Oléron
gratinée

Foie gras maison mariné
au Monbazillac et salade
périgourdine

Duo de magret et confit
de canard sautés, jus
aigre doux au Sauternes
Piperade

Cannelé bordelais et
tartelette aux noix

VENDREDI 29/03

GOURMANDISES

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

Quenelle mousseline de
brochet, sauce écrevisses

Saucisson chaud lyonnais
pistaché et brioche fine,
jus a I’échalote et cotes

du Rhone

Moelleux aux pralines,
bugnes Lyonnaise,
sauce pralines

MARDI 02/04

MENU
VEGETAL

DISPONIBLE EN

JANVIER 2023

NOTRE SITE INTERNET
LERENOUVEAU.ORG

MARDI 02/04

MENU BRASSERIE
LE JURA

Salade Comtoise

Fricassée de volaille au
Savagnin
Champignons des bois
Nouilles fraiches

Tarte aux Noix
Glace myrtilles

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS

AVRIL

MERCREDI 03/04

DEGUSTATION

Gambas papillon
flambées au whisky

(Eufs brouillés a la creme
de courgettes, coulis de
poivrons et tapenade

Blanc de volaille fermiere
cuit basse température,
créme de chorizo, rago(t
de feves
Gratin sabayon de fruits

rouges et rhubarbe, tuile
aux agrumes

MERCREDI 03/04
MENU BRASSERIE

Salade Nigoise

Poulet sauté chasseur

pommes croquettes

crépes Suzette

JEUDI 04/04

LE SUD OUEST

Huitre Marennes Oléron
gratinée

Foie gras maison mariné
au Monbazillac et salade
périgourdine

Duo de magret et confit
de canard sautés, jus
aigre doux au Sauternes
Piperade

Cannelé bordelais et
tartelette aux noix

VENDREDI 05/04

BEAUX PRODUITS

Huitre gratinée au
Champagne

Filet d’'omble chevalier
sauce légere
au Chignin Bergeron

Magret de canard
sauté ros¢,
jus au miel et Porto
blanc.

Chariot de desserts

VENDREDI 05/04
MENU BRASSERIE

Pressée de chevre et
tomates confites,
vinaigrette d’herbes

Poulet poché
sauce supréme
Tagliatelles fraiches
Julienne de légumes

LUNDI 08/04

BEAUX PRODUITS

Huitres gratinées
au Noilly prat

Goujonnettes de sole
aux agrumes

Chateaubriand
au vin de grave
Garniture du moment

MARDI 09/04

AU CEUR DE
L’AUVERGNE

Blinis aux champignons
et Salers gratiné

Petit salé aux lentilles et
fourme d’Ambert

Poulet fermier
d’Auvergne aux morilles
Asperges vertes et pois

MARDI 09/04

MENU BRASSERIE
LEJURA

Salade Comtoise
Fricassée de volaille au
Savagnin
Champignons des bois

Nouilles fraiches

Tarte aux Noix

. Tarte citron gourmands .
Tarte citron revisitée Glace myrtilles
en deux fagons Parfait glacé a la verveine

MERCREDI 10/04 MERC 10/04 JEUDI 11/04 LUNDI 29/04

MENU VARIATIONS ESCALE SUR L'ILE DE BEAUTE BEAUX PRODUITS

BRASSERIE Guacamole, crabe Royale au broccio, Pecorino, Huitres gratinées
‘ et espuma Pancetta et figues roties au miel au Noilly prat
(Euf en meurette d’agrumes

ala
bourguignonne
Filet canard

a I'orange
Légumes au wok

Café
gourmand

Mise a I’honneur
des crudités de
saisons

Rable de lapin
farci
Polenta crémeuse
et petits primeurs

Assortiment de
patisseries au
chariot

Filet de maquereau sauté a I'huile et
copeaux de Coppa croustillants, olives de

Corse, jus a la sauge

Pavé d'agneau en crolte d’herbes du

maquis, Figatellu
Pommes de terre grenailles roties,
concassée de tomates basilic

Fondant aux marrons sauce chocolat

Fiadone citronné

Canistrelli croquant au coulis de clémentines

Goujonnettes de sole
aux agrumes

Chateaubriand
au vin de grave
Garniture du
moment

Tarte citron
revisitée

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

Oou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DEJEUNERS

MAI

JEUDI 02/05
ESCALE SUR L’ILE DE BEAUTE

Royale au broccio, Pecorino,
Pancetta et figues roties au miel

Filet de maquereau sauté a I’huile et copeaux de Coppa
croustillants, olives de Corse, jus a la sauge

Pavé d'agneau en crolte d’herbes du maquis, Figatellu
Pommes de terre grenailles roties,
concassée de tomates basilic

Fondant aux marrons sauce chocolat
Fiadone citronné
Canistrelli croquant au coulis de clémentines

LUNDI 06/05
MENU DU JOUR

Filet de rouget
au vin de crustacés

Selle d'agneau
en deux facons
Accompagnement de
légumes

Gourmandises
autour de I'ananas

MARDI 07/05
LUEUR ESTIVALE

Macaron
au fromage
et herbes fraiches

L’asperge en texture,
ail des ours

Bar,
fenouil et épeautre

Tarte Streusel
fraise rhubarbe

LUNDI 13/05
MENU DU JOUR

Filet de rouget
au vin de crustacés

Selle d'agneau
en deux facons
Accompagnement de
légumes

Gourmandises
autour de l'ananas

LUNDI 13/05
MENU BRASSERIE

Allumette au fromage

Dos de cabillaud
roti meuniere
Pomme au four
Carottes au cumin

Dessert
des serveurs

MARDI 14/05
LUEUR ESTIVALE

Macaron
au fromage
et herbes fraiches

L’asperge en texture,
ail des ours

Bar,
fenouil et épeautre

Tarte Streusel
fraise rhubarbe

MERCREDI 15/05
MENU BRASSERIE

Bruschetta

Carré de porc
poélé
Garniture
Choisy

Moka

JEUDI 16/05

MEDITERRANEE

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
Riz pilaf

~ Assiette gourmande
fraises abricots et figues

MARDI 21/05

AU C&EUR DE
L’AUVERGNE

Blinis aux champignons
et Salers gratiné

Petit salé aux lentilles et
fourme d’Ambert

Poulet fermier
d’Auvergne aux morilles
Asperges vertes et pois
gourmands

Parfait glacé a la verveine

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet 1€I'QHOUV€£[U.OI'g
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LES DEJEUNERS

MALI - JUIN

MERCREDI 22/05
MENU BRASSERIE

Petits patés feuilletés

Steak de beeuf grillé
Pommes

pont neuf

Eclairs

vanille / café

JEUDI 23/05
MEDITERRANEE

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
Riz pilaf

VENDREDI 24/05
BORN IN THE USA

Mini bavarois de homard,

chantilly de crabe.
Wrap au gravlax de

saumon, Cream cheese

aux herbes fraiches.

Burger de beeuf rosé,
bacon, Mozzarella et

Cheddar, Potatoes

Brownies au chocolat

Weiss, cheese cake,
milkshake framboise
Assiette gourmande

fraises abricots et figues

MARDI 28/05
ON DIRAIT LE SUD

Fine ratatouille
al'origan

Velouté de patates
douces,
espuma au fromage
noisettes torréfiées

Saltimbocca de veau
a la sauge
Pommes a I’anglaise
tomates confites

Eclair citron framboise

JEUDI 30/05

EN PROVENCE

Tartare de légumes
au basilic

Tarte fine rougets et
poivrons

Gigot d’agneau roti,
jus au thym,
créeme d'ail
Petits farcis et fine
ratatouille

Trio de tartelettes au
citron, figues et abricot-
romarin

LUNDI 03/06

MENU ELABORE PAR
LES ELEVES DE 1STHR

DISPONIBLE EN
JANVIER 2024

NOTRE SITE INTERNET
LERENOUVEAU.ORG

MARDI 04/06
ON DIRAIT LE SUD

Fine ratatouille
a l'origan

Velouté de patates
douces,
espuma au fromage
noisettes torréfiées

Saltimbocca de veau
a la sauge
Pommes a I’anglaise
tomates confites

Eclair citron framboise

MARDI 04/06

MENU BRASSERIE
ITALIA PER SEMPRE !

Antipasti
Gnocchi di patate con
suggo di pomodori e

Vitello

Tiramisu dello ZIO

MERCREDI 05/06

DEGUSTATION

Gambas papillon
flambées au whisky

(Eufs brouillés a la creme
de courgettes, coulis de
poivrons et tapenade

Blanc de volaille fermiere

cuit a basse température,

créme de chorizo, ragoat
de féves

Gratin sabayon de fruits
rouges et rhubarbe, tuile
aux agrumes

JEUDI 06/06

EN PROVENCE

Tartare de légumes
au basilic

Tarte fine rougets et
poivrons

Gigot d’agneau roti,
jus au thym,
creme d’ail

Petits farcis et fine
ratatouille

Trio de tartelettes au
citron, figues et abricot-

VENDREDI 07/06

VOYAGE EN ITALIE

Fine tartelette avocat,
Spianata et gambas.

Petit risotto aux Saint-
Jacques et jambon de
Parme

Escalope de veau farcie
aux tomates confites et
Coppa, jus de veau au
Marsala
Légumes du sud

MERCREDI 12/06

MENU ELABORE PAR
LES ELEVES
DE TERM BAC PRO

DISPONIBLE EN
JANVIER 2024
NOTRE SITE INTERNET

LERENOUVEAU.ORG

RETFREY Tiramisu aux Amaretti,
caramel de café et
moelleux Amaretto
Uniguement sur réservation au 04 77 90 76 85 17

ou sur notre site internet lerenouveau.org



SEPTEMBRE - OCTOBRE

LES DINERS

Mardi 12/09

Soirée dinatoire, « Mets et Cocktails »
Les classiques du carnet contemporain des cocktails

Feuilleté saumon champignons
Mini quiche fruits de mer
Blinis guacamole
Courgette farcie beeuf carotte
Buns au fromage
Pain cacao noisette
Tartelette chocolat blanc et figues
Choux banane vanille
Tartelette amandine myrtilles
Tatin briochée pommes poires

Entre Amis, en famille, pour la rentrée - Boissons comprises

JEUDI 21/09
TRADITIONNEL

Sorbet tomate basilic,
espuma de mozzarella

Maquereau roti,
artichaud a la juive
Coques mariniéres

sauce vierge

Poulet fermier
aux écrevisses
Pommes confites,
champignons persillade

Parfait glacé a la mre,
crumble chocolat sauce
mdres et chocolat,
petites cerises flambées
au St Germain

LUNDI 25/09

RETOUR DE
VACANCES

Concombre et saumon
fumé fagon makis
Velouté de cepes

ceufs parfait

Carré d’agneau en crolte,
pesto de roquette
Pommes croquettes
ratatouille a I'origan

Emulsion de cantal et
confiture de cerises

Barre Dulcey noisette
Valrhona

MERCREDI 27/09

DERNIERE LUEUR
ESTIVALE

Profiterole d'escargots
jus de persil

Sablé parmesan, ceuf
poché champignons a la
grecque sauce mousseuse
aux épices

Cotes d'agneau panées a
la milanaise Pommes
Macaire a I'estragon,
Compotée de fenouil

Mille-feuille aux
_framboises créme
pistache, glace vanille

MARDI 03/10
Soirée dinatoire
« LOCAVORISME »
Charcuteries locales
Fromages locaux
Chocolat weiss
Fruits locaux
BOISSONS COMPRISES

(lapéritif, 2 verres de vin,
1 digestif)

MERCREDI 04/10
SIMPLICITE

Quiche
saumon et fruits de mer
Mesclun

Fricassée de volaille
fermiére
Riz pilaf

Mille feuilles
aux poires
créme pistache

JEUDI 05/10

TRADITIONNEL
«PLATS SUR TABLE »

(Euf mimosa, thon,
mayonnaise au raifort,
tartare de saumon

Bouillabaisse de poissons
de lacs et de rivieres

Beeuf braisé au vin rouge
Légumes variés

Saint Honoré
vanille et marrons

LUNDI 09/10

RETOUR DE
VACANCES

Concombre et saumon
fumé fagon makis
Velouté de cepes

ceufs parfait

Carré d’agneau en cro(te,
pesto de roquette
Pommes croquettes
ratatouille a I'origan

Emulsion de cantal et
confiture de cerises

Barre Dulcey noisette
Valrhona

MERCREDI 11/10
BRISE AUTOMNALE

Velouté de potimarron,
mousse de munster,
chips de lard

(Euf en deux cuissons
Fricassée de

champignons

Filet de sole meuniere
Pommes a I'anglaise

Nougat glacé

JEUDI 12/10
EN HAUTE MER

Huitre chaude,
mayonnaise wasabi
aux herbes

Filet de rouget,
compotée de fenouil

Bar en coque de sel,
salicornes
Risotto de céleri,
jus de champignons

Myrtilles
entre mer et continent
Arlettes croustillantes,
coing confit, praliné
d’algues, glace au yaourt

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DINERS

OCTOBRE - NOVEMBRE

LUNDI 16/10

MENU DEGUSTATION
« UN PLAT- UNE COULEUR »

Orange : carottes
Rouge : la tomate
Vert : brocolis
Violet : choux rouge
Blanc : cabillaud
Noir : boudin noir
Bleu : fromage persillé
Jaune : les fruits exotiques
Rose : pralines

MARDI 17/10

MENU COCKTAIL 6 PLATS
BOISSONS COMPRISES

« AMERIQUE LATINE »
Ceviche classico (Pérou)

Mole Poblano (Mexique)
Locro (Argentine)
Quindim (Brésil)

Gateau de quinoa (Bolivie)

Helado de Pailla (Equateur)

Ecole Hoteliere
Renouveau
propose des

W

Pour les Fétes

MERCREDI 18/10
A NOS PAPILLES

Creme de cépes
aux chataignes,
bonbon de foie gras

Cheques

Cabillaud poché
Cadeaux Risotto d'herbes

bouillon vert

Veau marengo

Accompagnement de
Offrez un légumes
Repas au Cake au citron

restaurant caramélisé, compote de

Renseignements

griottes au serpolet,
au 04 77 90 76 85

glace pistache

JEUDI 19/10
MENU A CHOIX — SOIREE GUINGUETTE

Petite friture,
petit croq’ jambon cru et Comté, tomate confite
Buffet de poissons fumés
ou
Salade de pissenlit, ceuf poché, lardons, croGtons
Beeuf bourguignon, frites
ou
Moules mariniéres, frites
Gaufre, glace plombiere, coulis passion
ou

Riz au lait a la vanille, mousse chocolat-café
LUNDI 06/11 MERCREDI 08/11 VENDREDI 10/11
MENU DEGUSTATION L’AUTOMNE
« CROQUE ET CROUSTILLE »

EN 10 SERVICES

Cromesquis d’escargot
Sablé olives parmesan
Salade croquante aux saveurs thai
Ecrevisses, anguille fumée et pain d’épices
Saint Jacques cacahuetes et légumes oubliés
Canette rétie en crolte de sésame réduction de Porto
Crackers de fromage
L’incontournable millefeuille vanille
Pavlova passion
Tartelette a la praline

BALADE DU GOUT

Créme de potiron et

Brocoli, amandes, raifort
chataignes caramélisées

Betterave Tricolore,

Carpaccio de Saint chevre, citronnelle

Jacques et saumon

Magret de canard
Blanquette de veau au

( Pomme de terre au thym
lait de coco et ail confit
Accompagnement de
légumes

Brioche perdue,

Choux pralinés crémeux vanille chocolat

glace vanille

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85

ou sur notre site internet lerenouveau.org
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LES DINERS

NOVEMBRE - DECEMBRE

MARDI 14/11
SOIREE DEGUSTATION

FROMAGES
&
COCKTAILS
BOISSONS COMPRISES

3 cocktails alcools,
2 cocktails sans alcool

LUNDI 20/11

GRANDS CLASSIQUES
REVISTES

La pomme de terre
tout simplement

Soupe a I'oignon revisitée
Le beeuf bourguignon en

Bao, Carottes et pommes
de terre

Fromages affinés ou
fromage blanc

Millefeuille allégé
revu et corrigé

La tarte aux pommes

MERCREDI 22/11

TRADITIONS
GOURMANDES

CEuf cocotte
a la créme de cépes

Soupe de poisson de
roche et sa garniture

Filet mignon de porc
Endive braisée
pommes darphin

Savarin exotique

VENDREDI 24/11
DELICES
Topinambours
croustillants
Lait de céleri,
pain gressin

Tournedos de volaille
fermiére aux écrevisses.
Carottes et sucrine

Opaline
vanille chocolat

MERCREDI 29/11
BEAUX PRODUITS

Consommé de crabe au safran

Encornet farci,
salsifis au sésame

Cuisse de pintade braisée
Pleurotes,
purée de topinambours

Petits choux aux amandes creme pralinée
Sorbet pommes caramélisées
au vinaigre de cidre

VENDREDI 01/12
MENU DU SOIR

Sablé parmesan artichaut
Salade de féves et gambas
Agneau au thym,
émulsion estragon

Garniture de légumes

Pavlova agrumes

LUNDI 04/12

GRANDS CLASSIQUES
REVISTES

La pomme de terre
tout simplement
Soupe a I'oignon

revisitée
Le beeuf bourguignon en
Bao, Carottes et pommes
de terre
Fromages affinés ou
fromage blanc
Millefeuille allégé
revu et corrigé

La tarte aux pommes

MERCREDI 06/12
MENU DU SOIR

Tartare de saumon

Salade de pommes de
terre aux herbes et
pignons

Mignon de veau facon
Normande
et sa garniture

Tartelette choco-
banane
Glace noix de coco

JEUDI 07/12

MENU A CHOIX AU PEDAGO

Planche apéritive

Gratinée a I'oignon

ou
Gnocchi a la parisienne

Tartare de beeuf, frites,
salade verte

I'estragon au coulis de
crustacés

0
Charlotte
poires chocolat

BRASSERIE L YONNAISE

ou
Mousseline de brochet a

lle flottante aux pralines
u

L’Ecole Hoteliére
Renouveau
propose des

Cheéques
Cadeaux

Pour les fétes,
offrez un repas
au restaurant

Renseignements au
04 77 90 76 85

VENDREDI 08/12

EN ATTENDANT
ILIES [FAEES

Cappuccino
ceépes et lard

Escargots
au vin jaune

Lotte a I'olive noire
Pak choi
topinambours

Mont blanc

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org
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DECEMBRE - JANVIER

LES DINERS

MARDI 12/12

BIENTOT NOEL
SOIREE DINATOIRE DE FETES
Planches élaborées avec
des mets de choix

Foie gras,
Canard,
fromage truffé,
etc..

MERCREDI 13/12

Royale de St Jacques aux
trompettes de la mort

NOEL

Escalope de foie gras
crosnes et mars frit

Lotte et ris de veau a

Foie gras, anguille fumée,

JEUDI 14/12
NOEL

Huitre, bacon, pomme
granny

poireaux

Pigeon de Noél

I'orange et épices
BOISSONS COMPRISES Accom;?agnement de Betteraves et oignons Panais réti
3 cocktails sparkling, légumes blancs et son jus
1 sans bulle 3 -
2 sans alcool Entremet Fhocolat café Fromages affinés Royal
Glace lait de chevre chocolat tonka

VENDREDI 15/12
NOEL

soupe de moules
safranée

Tarte croustillante
au foie gras
et betteraves

Saumon confit

LUNDI 18/12

MENU DEGUSTATION
NOEL EN 10 SERVICES

Gravelax de saumon
Bonbons de foie gras
Bisque de crevettes,
Raviole de patates douce,
bouillon corsé au safran
Supréme de canette
crémeux butternut
crumble de poireaux
Saumon confit,
creme d’ail fumée
Risotto d’épeautre
aux champignons
Fromages affinés
Barre chocolatée noisette
Poire et épeautre
Pommes fondantes

Royale de St Jacques aux

caramel de morilles

MERCREDI 20/12
NOEL

trompettes de la mort

Escalope de foie gras
crosnes et mais frit

Lotte et ris de veau a
I'orange et épices
Accompagnement de
légumes

Entremet chocolat café

Glace lait de chevre

LUNDI 08/01

MENU DEGUSTATION EN 10 SERVICES
"EN PLEINE NATURE "

Chips de poires et creme de roquefort
Sablé breton houmous
Chou-fleur en tartare, pignons de pin et huile de lin
Carpaccio de betteraves au vieux comté

La carotte dans tous ses états
Risotto d’épeautre et champignons
Fromages affinés
Carpaccio d’ananas aux thym

Tarte tatin Rapadura, sauce au cidre
Guimauve vanille/coco

MARDI 09/01

SOIREE COCKTAIL
"FRAICHEUR ET LEGERETE"
Taboulé d'hiver
au boulgour
Terrine de champignons
Consommé de Iégumes
Carpaccio de St-Jacques,
radis noir, cacahuétes
Salade d'agrumes
Soupe de poires

noisettes

cappuccino
Timbale marron
sorbet cacao

BOISSONS COMPRISES

caramélisées et vanille, tuile

Creme Zéphyr au café fagon

MERCREDI 10/01
SAVEURS DU MOMENT

Huitre chaude, feves,
chorizo et safran

Saint-Jacques au lard,
jus de viande
Purée de potiron

Jambonnette de canard
a l'orange
Pommes darphin
endive braisée

Tartelette choco-banane,
sorbet citron vert
gingembre

VENDREDI 12/01
MENU DU SOIR

Mini burger herbacé

Raviole
foie gras & champignons

Noix de Saint Jacques
Courge rotie

Crémeux
Poire & gingembre

MARDI 16/01
SOIREE DRY
JANUARY DETOX
REPAS CONCEPT
REALISE PAR LES
ELEVES

BOISSONS
COMPRISES NON
ALCOOLISEES

MENU DISPONIBLE
FIN NOVEMBRE 2023

Uniguement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 2%



LES DINERS

JANVIER - FEVRIER

JEUDI 18/01

SOIREE ROEDERER

Ris d’agneau pané,

pralin cacahuétes, émulsion de coriandre a I'orange

Lotte rotie,

blettes, noix et poires, bisque crémeuse a I'estragon

Filet de veau

Purée de céleri a la truffe, giroles sautées

Fourme,

Ananas infusé au fenouil
Glace gingembre
clémentines, chataignes
Gavotte au chocolat

BOISSON INCLUSES - 90€

figues, pomelo, graines de courge

VENDREDI 19/01

EN TROMPE L'OEIL

REPAS CONCEPT
REALISE PAR LES
ELEVES

DISPONIBLE
NOVEMBRE 2023
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

LUNDI 22/01
DINER SURPRENANT... 1

Saumon, aneth et
aromates

Tiramisu foie gras cepes
Le canard enfumé !
Surprise de Fromages

Déme chocolat/Tonka
Nuage de barbe a papa

MERCREDI 24/01
DEGUSTATION

Tartare de dorade, céleri
rémoulade

Bouillon de poule aux
herbes, tartine feuilletée

Parmentier de joue de
beeuf a I'huile de truffes

Savarin chantilly
Salade de fruits exotiques

VENDREDI 26/01

GASTRONOMIA
ITALIANA

REPAS CONCEPT
REALISE PAR LES
ELEVES

DISPONIBLE
NOVEMBRE 2023
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

MERCREDI 31/01
BEAUX PRODUITS

Thon mariné gingembre
citronnelle

Raviole d'écrevisses a I'ail
des ours

Filet de beeuf en crolite
Légumes du moment

Fondant caramel
Gratin de poires
Glace fromage blanc

VENDREDI 02/02

CLASSIQUE OR NOT
CLASSIQUE ?

Oignons grillés

Tartare de veau et
parmesan

Cabillaud réti
Risotto de courge jus de
graines sauvages

Tarte fine patate douce,
vanille coco

LUNDI 05/02

DINER SURPENANT...2

Daurade,
agrumes et sésame noir

On débute par un
capuccino...

La Saint Jacques
cuite sur pierre

Fromage ou pas ?
La pomme en trompe I'ceil

Emulsion chocolaté,
poivre de timut

MARDI 06/02

SOIREE COCKTAILS
"LE TEMPS DE LA
PROHIBITION"
BOISSONS COMPRISES

Canapé rouladeﬂ'ambon
Sandwich club
Canapé concombre crabe
Potage Billy B
CEuf au plat,
tombée d'épinards
Bibesco
Pomme masquée
CEuf au lait, fleur
d'oranger
Poire Belle Héléne
Savarin chantilly

MERCREDI 07/02

LE PLAISIR GOURMAND
SANS EXCES

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
DECEMBRE 2023
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 22




LES DINERS

FEVRIER - MARS

—

JEUDI 08/02

LES BTS-2 INVITENT
UN CHEF
ET
UN MAITRE D'HOTEL

MENU
EN COLLABORATION
CREATIVE

DISPONIBLE
DECEMBRE 2023
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

VENDREDI 09/02

MERCREDI 14/02

MENU DU SOIR MENU
PEDAGO SOIR

CEuf de potiron
soja fumé REPAS
SAINT VALENTIN

Oignons farcis

-POUR NOS PARENTS
Paleron de veau D'ELEVES
Poireaux EXCLUSIVEMENT-

MENU DISPONIBLE
NOVEMBRE 2023

Fondant chocolat
coulis de mangue

JEUDI 15/02
MENU VEGETAL

Quinoa, avocat, dorade

Tartelette de légumes crus
et cuits, sarrasin,
vinaigrette au colza grillé

Sole meuniére
Fenouil, mais

Fromages vegan

Lentilles, topinambours,
verveine

MARDI 05/03

REPAS COCKTAIL "100% Gin"
EN 6 plats (3 salés, 3 sucrés)
Snert de poissons
Beeuf sauté, sauce soja a la japonaise
Risotto au saumon
Strudel aux pommes
Shortbread

Glace au pain d’épices

BOISSONS COMPRISES

MERCREDI 06/03

LE PLAISIR GOURMAND
SANS EXCES

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
DECEMBRE 2023
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

"100% Gin"

VENDREDI 08/03

MENU
GREENSTRONOMIQUE

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
DECEMBRE 2023
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

MERCREDI 13/03
BEAUX PRODUITS
Thon mariné
gingembre citronnelle

Raviole d'écrevisses
a l'ail des ours

Filet de beeuf en crotte
Légumes du moment

Fondant caramel
Gratin de poires
Glace fromage blanc

JEUDI 14/03

GOURMANDISES NATURES ET LEGERES
MENU A CHOIX
Carottes, oranges, endives

Consommé de coquillages, gomasio, pralin d’algues
ou
Céleri, sabayon a la truffe, magret fumé

Cabillaud vapeur, thé aux herbes, purée de pommes de
terre acidulée

ou
Pot au feu de légumes

Fromage travaillé
Vacherin aux agrumes, croquant chocolat

ou
Rhubarbe. concombre. fraise. oseille

VENDREDI 15/03
MENU DU SOIR
Ajo bianco

Asperges vertes comté
jambon de pays

Filet de veau

cebettes
Garniture de légumes

Tarte au chocolat

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 23



LES DINERS

MARS - AVRIL

-

MERCREDI 20/03

BEAUX PRODUITS

Creme bralée de foie gras,
bonbon de céleri

Pavé de sandre
a la vinaigrette tiede

Veau
a la moutarde de Meaux
Jeune poireau
frite de Cantal

Biscuit moelleux a la noix
de pécan Glace Bailey's

VENDREDI 22/03
LE PRINTEMPS EST LA !

Tartare de légumes,
crumble d’herbes

Tataki de thon, panna
cotta acidulée

Parmentier de canard
confit aux noisettes
Salade d’herbes

Ravioles de pommes

MERCREDI 27/03

BEAUX PRODUITS

Créme bralée de foie gras,
bonbon de céleri

Pavé de sandre
a la vinaigrette tiede

Veau
a la moutarde de Meaux
Jeune poireau
frite de Cantal

Biscuit moelleux a la noix
de pécan Glace Bailey's

JEUDI 28/03

MENU FINAL
DES BTS 2

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

VENDREDI 29/03

MENU CINEMA
UN PLAT / UN FILM

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

MARDI 02/04

MENU A THEME
EN 5 PLATS

MENU REALISE
PAR LES ELEVES
DE MC OR

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE
LERENOUVEAU.ORG

BOISSONS COMPRISES

MERCREDI 03/04

MENU FINAL
DES BTS 1

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

VENDREDI 05/04
MENU DU SOIR
Tartine végétale

Volaille fermiére
en deux fagons
Risotto

Dessert gourmand
autour
de la Fraises
et la rhubarbe.

LUNDI 08/04

LES BTS 1
INVITENT UN
CHEF

«JACQUES MARCON »
LES MAISONS MARCON
MENU
DEGUSTATION
DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE
LERENOUVEAU.ORG

MARDI 09/04

SOIREE COCKTAILS
"LOW COCKTAILS"
Caponate
Lieu au plat
olives/tomates
Gambas grillées
émulsion verveine
Salade de Beeuf minute
a la citronnelle
Gelée de Fraises
a la menthe
Sorbet rhubarbe,
concombre gingembre
Choux framboises
N a I'estragon
lle flottante au citron vert
BOISSONS COMPRISES

MERCREDI 10/04

VENT DE FOLIES

Gaspacho de concombres
et betteraves,
tuile au sésame

Pavé de saumon en fine
crolte d'herbes
sauce vierge

Faux-filet grillé sauce
béarnaise
Gratin provengal

Charlotte aux fraises,
écume au basilic, caramel
balsamique

MARDI 30/04

« LES FLEURS DANS LES
COCKTAILS »

PLANCHES
DEGUSTATION
ET
COCKTAILS

BOISSONS COMPRISES
3 cocktails,
2 cocktails sans alcool

DISPONIBLE EN
JANVIER 2024

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 24




LES DINERS

MALI - JUIN

LUNDI 06/05

LES BTS 1
INVITENT UN
CHEF

«SYLVAIN ROUX »
CHATEAU BLANCHARD

MENU
DEGUSTATION

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

-

MERCREDI 15/05

BEAUX PRODUITS

Beignets de langoustines
sauce andalouse

Darne de colin pochée
Asperge blanche grillée
sauce hollandaise

Contre filet de boeuf roti
Pommes croquettes

Mousseline aux fruits
fagon Pavlova

MARDI 21/05

PLANCHES
GOURMANDE
ET COCKTAILS

BOISSONS COMPRISES

(3 cocktails, 2 cocktails
sans alcool)

DISPONIBLE EN
JANVIER 2024

VENDREDI 24/05

UN PLAT
UNE HISTOIRE

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

MARDI 28/05

« EPICES ET COCKTAILS »
EN 6 SERVICES
Tempura de légumes mayonnaise / Raz el anouth
Gnocchis et moules au safran

Poulet au curry
Escabéche de 1égumes

Infusion de fruits rouges / glace vanille
Gaspacho de cerises

Crémeux citron, crumble aux épices, olives noires

BOISSONS COMPRISES

VENDREDI 31/05

MENU FINAL
DES TERM BAC PRO

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
JANVIER 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

LUNDI 03/06

MENU FINAL
DES BTS 1
APPRENTISSAGE

MENU REALISE
PAR LES ELEVES

DISPONIBLE
MARS 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

MERCREDI 05/06 VENDREDI 07/06

MENU FINAL
DES MAN

MENU DU SOIR
Tartine melon jambon feta

MENU REALISE Tomate plurielle

PAR LES ELEVES
Raviole ouverte de
poissons
DISPONIBLE Garniture du moment
MARS 2024
SUR NOTRE SITE

Assiette gourmande.
LERENOUVEAU.ORG

MARDI 11/06

MENU FINAL DES CAP
APPRENTISSAGE

DISPONIBLE
MARS 2024
SUR NOTRE SITE

LERENOUVEAU.ORG

5 PLATS
Boissons comprises
Théme du repas crée par
les MC-ORG DE
RECEPETION
Boissons créées par les
MC-BARMAN.

Uniquement sur réservation au 04 77 90 76 85
ou sur notre site internet lerenouveau.org 25




- RENOUVEAU

= Eale Hotelizve Les formations proposées

College

¢ 3¢me Prépa-Métiers (stages en entreprises, découvertes professionnelles)
'Lycée Technologique et Professionnel &«

¢ CAP Cuisine

En 2 ans ou en 1 an (par Voie Scolaire ou en Apprentissage)
e CAP Commercialisation et Service en Hotel, Café, Restaurant
En 2 ans ou en 1 an (par Voie Scolaire ou en Apprentissage)

e Baccalauréat Professionnel Cuisine
En 3 ans (par Voie Scolaire ou en Apprentissage)

e Baccalauréat Professionnel Commercialisation, Service de Restaurant
En 3 ans (par Voie Scolaire ou en Apprentissage)

e Baccalauréat Sciences Technologies de 'Hotellerie et de la Restauration
En 3 ans (STHR) par Voie Scolaire uniquement

Enseignement Supérieur

e Mention Complémentaire ART DE LA CUISINE ALLEGEE

En 1 an, aprés un dipléme de cuisine (par Voie Scolaire ou Apprentissage)
e Mention Complémentaire ACCUEIL — RECEPTION

En 1 an, aprés un dipléme du secteur (par Voie Scolaire ou Apprentissage)
e Mention Complémentaire BARMAN - BARISTA

En 1 an, aprés un dipléme du secteur (par Apprentissage)

e Mention Complémentaire SOMMELERIE — BARISTA

En 1 an, apres un dipléme du secteur (par Apprentissage)

¢ Mention Complémentaire ORGANISATEUR DE RECEPTION

En 1 an, apres un dipléme du secteur (par Apprentissage)

e MAN - Mise a Niveau, prépa - BTS

En 1 an, jeunes issus d’'un Bac Général, ou d’autres cursus

e BTS MHR Management en Hoétellerie Restauration BAC+2

En 2 ans, par Voie Scolaire ou en Apprentissage

3 options en 2°™ année : Hébergement-Cuisine-Restaurant



RENOUVEAU o .
= Em[l 'H’cﬂ-ﬁro_ Orgamsatlon des Formations

BTS M.HR OPTB
MANAGEMENT EN
UNITE DE PRODUCTION
CULINARRE

BTS MH.R OPTC
MANAGEMENT EN
UNITE D’ HEBERGEMENT

BAC+ 2

ACCES

MAN POUR LES
Mise a niveau (@@L SN

Pré Brl-s (1 an) D'UN BAC

Hotellerie o L —— Cuisine
Service en Restauration

= ALION(Cete anty : 2 S, ES, L. Ll

MC MC / MC MC

Accueil Réception Barman ganisat Sommellerie Artd
i ¥ Cuisine Allégée

A (1 AN App) i p (1 AN App) (1 AN)

Terminale Bac 3 :
STHR Terminale Bac Terminale Bac
Professionnel Professionnel RENOUVEAU

PASSERELLE

ACCES AUX 1ére Bac STHR
ELEVES
D'AUTRES Hotellerie

bco[z ‘H’o‘|’zh¢fz
CLASSES . Commercialisation et Cuisine
DE SECONDE

(REORIENTATION) 3 vy

Seconde Bac STHR Seconde Bac Professionnel 1ér¢ Année 1ér¢ Année

Hotellerie FAMILLE DES METIERS CAP HnlcelAgal‘é
Restauration HOTELLERIE RESTAURATION (FMHR) Cuisine Kotaiiant

DEBUT D’ETUDES 3eme

ELEVES ISSUS D’UNE CLASSE DE 3tME COLLEGE

PREPA-METIERS

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

LY ; ’
Verser votre

el S Versez la Taxe d’apprentissage au Renouveau

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

Renseignez-vous sur www.lerenouveau.org rubrique: lataxe d’apprentissage
Ensemble nous développerons le soutien nécessaire et indispensable a
I’avenir de nos jeunes et formerons des professionnels.


http://www.lerenouveau.org/
http://www.lerenouveau.org/

R’ENOUVEAU
=N Tle Hoetelisre

ECOLE HOTELIERE
RENOUVEAU

L'ECOLE DES CHEFS ET
RESTAURATEURS DE DEMAIN

1
WWW.LERENOUVEAU.ORG

CONTACT@LERENOUVEAU.ORG

ALLEE COLCOMBET
42530 SAINT GENEST LERPT

RENSEIGNEMENTS ET RESERVATIONS
04 77 90 76 85
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