
 

De toutes les passions, la seule 

vraiment respectable me paraît être 

la gourmandise ! 
 

Guy de Maupassant 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Menus présentés par la filière Hôtellerie-Restauration du lycée Auguste BARTHOLDI 

 

 

Des élèves et des équipes impliqués pour vous réserver le meilleur accueil 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

Comment nous contacter ? 
 

 142 rue Denis Papin 76360 BARENTIN 
ddfpt.0760007v@ac-normandie.fr 

https://bartholdi-lyc.spip.ac-normandie.fr 

 

 

 

Informations et Réservations au 02 32 94 96 96 

mailto:ddfpt.0760007v@ac-normandie.fr


NOS TARIFS 
Lundi, Mardi, Jeudi – Midi 

Vendredi – Midi et/ ou soir 

Déjeuner 
Arrivée impérative entre 

12 h 00 et 12 h 30 

12 € 

Entrée/ plat/ dessert 
Café offert par l’équipe 

Attention : pas de formule 2 plats 

Dîner 
Arrivée impérative entre 

19 h 00 et 19 h 30 

22 € 

Boissons non comprises 
Apéritif offert le jour de votre anniversaire 

 

Tarifs indicatifs sauf pour les menus spéciaux (examens, évènements spécifiques, menus à thèmes) 
Menus susceptibles d’être modifiés selon les approvisionnements ou le coût des denrées 

 
Règlement par carte bancaire à privilégier 

 
 
 
 

Bienvenue à La Table d’Auguste ! 
 

Les élèves de CAP et de BAC PRO du lycée Auguste Bartholdi ont le plaisir de vous accueillir 
au restaurant d’application où ils vous font découvrir leur professionnalisme naissant. 

 
Les équipes vous remercient pour votre indulgence et votre précieuse participation  

dans les parcours de formation. 
 
 
 

FONCTIONNEMENT DE NOTRE RESTAURANT D'APPLICATION 
Les paiements sont effectués sur place, en espèces, chèque ou carte de crédit 

Acompte de 10 % à verser le jour de la réservation pour les groupes 
Les tickets restaurants ne sont pas acceptés 

 
 

L’organisation du restaurant est dictée par des contraintes pédagogiques : conception des menus, 
horaires d’ouverture et de fermeture...  
 
Aussi, nos menus sont planifiés avant les congés d’été mais certains impondérables peuvent nous 
amener à modifier l’un d’entre eux en dernière minute.  
Nous vous prions d’avance de bien vouloir nous en excuser. 
 
Nous pouvons proposer des prestations de groupes pour des repas/ séminaires jusqu’à 35 personnes 
avec accueil café, repas et mise à disposition d’une salle avec le matériel nécessaire à la tenue d’une 
conférence. 
 
Notre restaurant fonctionne uniquement sur réservation, effectuée au plus tard, à 10 heures, le jour J. 
 
Pour toutes demandes de renseignements, n’hésitez pas à contacter Gaëlle GAUTIER, Directrice 
déléguée aux formations professionnelles : ddfpt.0760007v@ac-normandie.fr. 
 
Au plaisir de vous retrouver à La Table d’Auguste, 

mailto:ddfpt.0760007v@ac-normandie.fr


Jeudi 28 septembre 2023 
 

Millefeuille de betteraves 
 et fromage frais aux herbes 

 
 

 
Choucroute de Neptune, 
beurre nantais safrané 

 
 

 
 

Aumônière de poire et rhubarbe, 
invisible de pomme/calvados 

 

 Vendredi 29 septembre 2023 - Dîner 
 

Pomme au lard farcie et rôtie au cidre 
 

 
 

Côte de veau à la normande 
Carottes glacées et fondue de poireaux 

 
 

 
La France en 4 fromages 

 
 

 
Cocktail de fruits rouges 

 

   

Mardi 03 octobre 2023 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Gaspacho de melon, tomates et menthe 
 

 
 

Cannelloni au chèvre frais, 
sauce rouge au basilic 

 
 

 
Flan pâtissier 

 

 Jeudi 05 octobre 2023 
 
 
 

Bagel saumon fumé/avocat  et pesto d’aneth 
 

 
 

Fricassée de volaille au Riesling et spätzle 
 

 
 

Fruits rouges Melba 

 

Vendredi 06 octobre 2023 - Dîner 
 

Aumônière à la reine 
 

 
 

Lapin aux pruneaux et polenta crémeuse 
 

 
 

La France en 4 fromages 
 

 
 

Pomme fondante parfumée au miel, 
thym et gingembre 

 

 Mardi 10 octobre 2023 
 
 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Feuilleté d’andouille aux pommes 
 

 
 

Cassolette des côtes normandes 
aux petits légumes 

 
 

 
Fraîcheur de pastèque au sirop de citron 

 

   

Vendredi 13 octobre 2023 
 

                          Soirée à thème 
 

L'automne en Normandie 
 

Tarif particulier : 30 € avec boissons 
(1 apéritif, 2 verres de vin, café ou thé) 

  
 
 
 
 
 

Du 23 octobre au 05 novembre inclus 
 



Mardi 07 novembre 2023 
 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Assiette de cochonnailles 
 

 
 

Cabillaud en croûte de chorizo, 
purée de carottes à l’orange 

 
 

 
Tarte au citron meringuée 

 
 

 Vendredi 10 novembre 2023 
 
 
 
 

Oeuf en cocotte d'avocat 
 

 
 

Sauté d'agneau boulangère 
 

 
 

Crème brûlée à la cardamome 
 

 

Vendredi 10 novembre 2023 - Dîner 
 

Œuf poché sur lit de lentilles  
crème de haddock fumé 

 
 

 
Cassolette des côtes Normandes 

 
 

 
Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 

 
 

 
Déclinaison de pommes 

 
 

 Mardi 14 novembre 2023 
 
 
 

La brasserie d’Auguste visite l’Amérique 
 

Salade césar aux croûtons 
 

 
 

Burger, frites 
 

 
 

Lemon cheese cake 
 

 
 

  

Vendredi 17 novembre 2023 
 
 
 

Saucisson en brioche, sauce Porto 
 

 
 

Filet de dorade sauté, 
et sa purée de pommes de terre à l'huile d'olives 

 
 

 
Banane antillaise glacée 

 

 Vendredi 17 novembre 2023 - Dîner 
 

Salade périgourdine 
 

 
 

Filet de merlu au lait de coco  
et ses petits légumes 

 
 

 
Faisselle aux herbes 

 
 

 
Nougat glacé biscuit fondant 

 
 

 
  



Mardi 21 novembre 2023 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Carpaccio de céleri à l’andouille 
 

 
 

Choucroute garnie 
 

 
 

Salade d’agrumes et sorbet citron 
 
 

 Vendredi 24 novembre 2023 
 

Crevettes en croûte de sésame 
et vinaigrette de mangue 

 
 

 
Escalope de dinde Milanaise, 

Pommes sautées à cru 
 

 
 

Tarte au fromage blanc 
 

   

Vendredi 24 novembre 2023 - Dîner 
 

Velouté de carottes lard fumé 
 

 
 

Magret de canard sauce miel balsamique 
Tagliatelles au romarin et de carottes 

 
 

 
Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 

 
 

 
Douillon de pomme glace Bénédictine 

 
 

 Mardi 28 novembre 2023 
 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Croquant de camembert à la vinaigrette de cidre 
 

 
 

Filet de poisson sauce vierge, 
mousseline de butternut 

 
 

 
Assiette gourmande 

 

 

Jeudi 30 novembre 2023 
 
 
 
 

Potage cultivateur 
 

 
 

Blanquette de veau à l’ancienne riz pilaf 
 

 
 

Pêches flambées, glace vanille 

 Vendredi 01 décembre 2023 - Dîner 
 
Gravlax de saumon blinis et crème aux herbes 

 
 

 
Jambonnette de poulet aux langoustines 

Avec ses 3 riz, et son croustillant de céleri 
 

 
 

Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 
 

 
 

Tartelette panna cotta ananas 
 
 

  



Mardi 05 décembre 2023 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Ficelle picarde 
 

 
 

Blanquette de veau, riz pilaf 
 

 
 

Granité de poires au basilic 
 

 Jeudi 07 décembre 2023 
 

Quiche océane  
et son mesclun aux herbes 

 
 

 
Pavé de bœuf poivre de Java, 

pommes allumettes 
 

 
 

Ardoise de desserts 

 

Vendredi 08 décembre 2023 - Dîner 
 

Œuf en gravlax nid de kadaif 
crème d'herbes 

 
 

 
Dos de cabillaud en croûte de sel safrané 
risotto façon paëlla, émulsion de chorizo 

 
 

 
Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 

 
 

 
Bûche royale 

 

 Mardi 12 décembre 2023 
 
 

La brasserie d’Auguste 
 
 

Gaspacho de petits pois à la menthe 
 

 
 

Magret de canard au cidre,  
purée de céleri et pommes caramélisées 

 
 

 
Bûche royale au chocolat 

 

 

Vendredi 15 décembre 2023 - Dîner 
 
 

Menu de Noël en 5 continents 
 

L’Afrique : Pastel de bœuf caramélisé 
 

 
Hampineapple Amérique :  
jambon de Noël à l’ananas 

 
 

Asie : koulibiac de saumon 
 

 
Europe : pavé de dinde cuisson basse 

température et sa mousseline de marrons 
 

 
Océanie : Pavlova aux fruits exotiques 

 
 

Tarif particulier : 30 € avec boissons 
(1 apéritif, 2 verres de vin, café ou thé) 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Du 23 décembre au 07 janvier inclus 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Les équipes du lycée Auguste Bartholdi  
vous présentent tous leurs vœux 

 Lundi 08 janvier 2024 
 

Salade de chèvre chaud 
 

 
 

Darne de saumon grillée beurre nantais  
Fondue de poireaux – Riz pilaf 

 
 

 
Galette aux pommes 

 

 

Jeudi 11 janvier 2024 
 

Velouté Dubarry  
et quenelles de bleu/chorizo 

 
 

 
Mignon de porcelet aux graines de 

Meaux, panais/carottes rôtis au miel 
 

 
 

Banane façon Belle-Hélène 
 

 Vendredi 12 janvier 2024 
 
 

Soupe de poissons au bouquet provençal 
 

 
 

Canard mi-cuit à l'orange  
Accompagné de sa purée de brocolis et céleri 

 
 

 
Cappuccino de fruits rouges 

 

 
Vendredi 12 janvier 2024 - Dîner 
 
Mousse de camembert crème de pain d'épices 

 
 

 
Cabillaud à l’unilatéral en croûte de chorizo 

frites de polenta et petits légumes 
 

 
 

Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 
 

 
 

Carpaccio d'ananas et d'agrumes  
sirop de vanille sorbet mangue 

 

 Lundi 15 janvier 2024 
 
 
 
 

Toast de camembert 
 

 
 

Dos de cabillaud Dugléré, 
Pommes à l’anglaise et flan bicolore 

 
 

 
Galette frangipane 

 

Jeudi 18 janvier 2024 
 

Wrap de thon et concombre fromage frais 
 

 
 

Darne de saumon Henri IV 
lentilles gourmandes 

 
 

 
Galette des rois 

 Vendredi 19 janvier 2024 
 
Minestrone de légumes croquants aux croûtons 

 
 

 
Sauté de porc moldave 

 
 

 
Tarte à l'orange 



Vendredi 19 janvier 2024 - Dîner 
 
Samossas de maquereau au piment d’Espelette 

 
 

 
Côte de bœuf grillée sauce au choix 

pommes de terres en trois façons 
 

 
 

Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 
 

 
 

Le citron dans tous ses états 

 Lundi 22 janvier 2024 
 
 
 

Potage julienne Darblay 
 

 
 

Poulet rôti contisé basilic en croûte de sel 
Grenailles et mesclun 

 
 

 
Poire Belle-Hélène 

 

Jeudi 25 janvier 2024 
 

Œuf mollet à la reine 
 

 
 

Magret de canard aigre-doux, 
pommes croquettes 

 
 

 
Salade de fruits et ses sorbets 

 Vendredi 26 janvier 2024 
 

Christophine au safran pays 
 

 
 

Entrecôte double grillée marchand de vin 
Pommes paille 

 
 

 
Crumble de poires au chocolat 

   

Vendredi 26 janvier 2024 - Dîner 
 

Médaillon de poissons légumes d'hiver sur 
crème de panais au curry 

 
 

 
Suprême de volailles à l'orange 
et ses tagliatelles de légumes  

de saisons au miel 
 

 
 

Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 
 

 
 

Moelleux chocolat et glace vanille Bourbon 

 Lundi 29 janvier 2024 
 
 
 

Velouté Dubarry 
 

 
 

Pièce de bœuf grillée béarnaise  
pommes Pont-Neuf – salade 

 
 

 
Pêche Melba 

 

Mardi 30 janvier 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Millefeuille de betteraves au chèvre miellé 
 

 
 

Cassoulet toulousain 
 

 
 

Faisselle au coulis de fruits et amandes grillées 
 

 Jeudi 01 février 2024 
 

Salade de Chicon au Maroilles 
 

 
Carbonade Flamande 

pommes frites 
 

 
Tarte au chuc, fondant Nutella 



Vendredi 02 février 2024 
 
 
 
 
 
     MENU EXAMEN 

 
 
 
 
 
 

Tarif spécifique : 16 €  

 
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ ¼ vin par personne/ café  

 Vendredi 02 février 2024 - Dîner 
 

Ravioles d'escargots bouillon d'ail doux 
 

 
 

Rôti de lotte lardé beurre de thym 
et son feuilleté de pommes de terre 

 
 

 
Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 

 
 

 
Clémentine rôtie et sablé mousse au citron 

 

   

Lundi 05 février 2024 
 

 
Blinis de saumon fumé, crème citronnée 

 
 

 
Ballotine de volaille farcie aux champignons 

Mousse de butternut – Risotto 
 

 
 

Tulipe crème chantilly et glace vanille 
 

 Mardi 06 février 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Terrine de légumes hivernale 
 

 
 

Fish and chips, sauce tartare 
 

 
 

Mousse aux marrons ardéchois 
 

 

Jeudi 08 février 2024 
 

Salade d’avocat crevettes 
 

 
 

Côtes d’agneau Maréchale, poêlée de légumes 
 

 
 

Tarte aux myrtilles, souvenir d’Alsace 
 

 Vendredi 09 février 2024 
 
 
 
     MENU EXAMEN 

 
 
 

Tarif spécifique : 16 €  

 
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ ¼ vin par personne/ café  

   

Vendredi 09 février 2024 - Dîner 
 

Tartelette d'échalotes mousse de Chavignol  
au Sancerre jus de poulet 

 
 

 
Poulpe grillé sauce vierge blésotto de légumes 

 
 

 
Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 

 
 

 
Sablé fondant pistache agrumes 

 Mardi 13 février 2024 
 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Flan de tomate et sorbet chèvre 
 

 
 

Moussaka grecque 
 

 
 

Mini tropézienne 



Vendredi 16 février 2024 
 
 

Île flottante au concombre,  
chèvre et fines herbes 

 
 

 
Poisson à la parisienne et risotto au parmesan 

 
 

 
Baba au rhum 

 

 Vendredi 16 février 2024 - Dîner 
 

Croquettes de confit de canard 
sauce pesto de roquette 

 
 

 
Suprême de volaille en deux cuissons 
purée de cresson et pommes de terre 

 
 

 
Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 

 
 

 
Assiette de desserts Basques 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 

         Vacances d’hiver 

du 24 février au 10 mars inclus 

Mardi 12 mars 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Œuf poché à la bourguignonne 
 

 
 

Jarret de porc sauce chasseur, 
poêlée de légumes 

 
 

 
Ananas aux épices en papillote 

 

 Jeudi 14 mars 2024 
 
 

Céviche de crevettes 
 

 
 

Entrecôte bordelaise 
 Gratin dauphinois 

 
 

 
Banana split 

 

Vendredi 15 mars 2024 
 
 

Millefeuille savoyard 
 

 
 

Fricassée de volaille Argenteuil 
 

 
 

Tartelette de spéculoos aux fruits rouges 
 

 Vendredi 15 mars 2024 - Dîner 
 

Shashuka 
 

 
 

Confit de canard maison, pommes salardaises 
 

 
 

Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 
 

 
 

Mille-feuille 
 



Mardi 19 mars 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Houmous de panais à la coriandre 
 

 
 

Escalope viennoise et gratin dauphinois 
 

 
 

Crème brûlée vanille 
 

 Jeudi 21 mars 2024 
 

Asperges blanches  
et sa terrine aux deux saumons 

 
 

 
Gougeonnettes de poisson tartare  

et son risotto de fruits de mer 
 

 
 

Marquise au chocolat, coulis Bourbon 

 

Vendredi 22 mars 2024 
 

Le welsh de notre région 
 

 
 

Filet de saumon et petits légumes en papillote 
 

 
 

Casse-museau glacé 
 

 Vendredi 22 mars 2024 - Dîner 
 

Tataki de thon ou sushi 
 

 
 

Nouilles sautées /crevettes miso 
 

 
 

Sélection fromagère d’ici ou d’ailleurs 
 

 
 

Salade de fruits exotiques /sorbet saké 

 

Lundi 25 mars 2024 
 

Rillettes de thon sur sa tartine 
 

 
 

Carré d’agneau en croûte d’herbes 
Tian de légumes 

 
 

Crêpes farcies aux suprêmes d’agrumes 
 

 Mardi 26 mars 2024 
 

La brasserie d’Auguste visite l’Espagne 
 

Tapas ibériques 
 

 
 

Paëlla valenciana 
 

 
 

Nougat glacé au coulis de fruits rouges 

 

Jeudi 28 mars 2024 
 
 
 
     MENU EXAMEN 

 
 
 
 

Tarif spécifique : 16 €  

 
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ ¼ vin par personne/ café  

 
Attention : uniquement des tables de 2 

 Vendredi 29 mars 2024 - Dîner 
 

Tagliatelles de Chantenay au pamplemousse 
 

 
 

Tajine d'agneau aux fruits secs 
 

 
 

La France en 4 fromages 
 

 
 

Gratin de poires au sucre de coco 



Mardi 02 avril 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Tartare de tomates au pesto et à la mozzarella 
 

 
 

Poulet sauté aux champignons, 
pommes sautées à cru 

 
 

 
Tartelette meringuée à l’orange 

 

 Jeudi 04 avril 2024 
 
 
 
 

     MENU EXAMEN 
 

 
 
 
 

Tarif spécifique : 16 €  

 
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ ¼ vin par personne/ café  

 
 

Attention : uniquement des tables de 2 

 

Vendredi 05 avril 2024 - Dîner 
 

Fonds d'artichauts au Rocamadour 
sur lit de mâche 

 
 

 
Mignon de veau aux trompettes  

et pâtes fraîches 
 

 
 

La France en 4 fromages 
 

 
 

Opéra 
 

 Lundi 08 avril 2024 
 
 

Profiteroles aux deux saumons, sauce aneth 
 

 
 

Magret aux épices,  
purée de patates douces et palets de navets 

 
 

 
Tartare de fruits sauce chocolat 

 

Mardi 09 avril 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
 

Velouté d’endives aux crevettes 
 

 
 

Pavé de bœuf au poivre, pommes Pont-neuf 
 

 
 

Salade de fruits au rosé de Provence 
 

 Vendredi 12 avril 2024 
 
 
 

Soirée à thème 
 
Balade en forêt 

 
 
 

Tarif particulier : 30 € avec boissons 
(1 apéritif, 2 verres de vin, café ou thé) 

 

 
 
 
 

Vacances de printemps 
du 20 avril au 05 mai inclus 



Mardi 07 mai 2024 
 

La table d’Auguste visite les îles 
 

Samossas de légumes sauce tropicale 
 

 
 

Colombo de poulet et gratin de chouchous 
 

 
 

Café ou thé gourmand exotique 

 Lundi 13 mai 2024 
 

Œufs mollets,  
jus de moules au fenouil et Banyuls 

 
 

 
Entrecôte double marchand de vin 

Fondant cresson, pommes Amandine 
 

 
 

Fraicheur de fruits 
 

   

Mardi 14 mai 2024 
 

La brasserie d’Auguste 
continue sa visite des îles 

 
Assiette d’acras de morue 

et chips de bananes plantain 
 

 
 

Rougail saucisses 
 

 
 

Carpaccio d’ananas et glace rhum raisin 
 

 Vendredi 17 mai 2024 
 

Soufflé à la volaille et aux champignons 
 

 
 

Travers de porc laqué au miel et au gingembre 
avec ses 2 pommes de terre 

 
 

 
Mousse au chocolat et fruits de la passion 

 

 

Mardi 21 mai 2024 
 

Menu végétarien à la brasserie d’Auguste 
 

Tartare de légumes croquants 
 

 
 

Lasagnes veggies 
 

 
 

Fraise Melba à la chantilly de soja 
 

 Jeudi 23 mai 2024 
 
 
 

   MENU EXAMEN 
 

 
 
 

Tarif spécifique : 16 €  

 
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ ¼ vin par personne/ café  

 

Vendredi 24 mai 2024 
 
 
 

     MENU EXAMEN 
 

 
 
 

Tarif spécifique : 16 €  

 
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ ¼ vin par personne/ café  

 Lundi 27 mai 2024 
 

Planche de fromages et charcuteries 
 

 
 

Pommes allumettes; oignons rings; 
Légumes confits burrata 

 
 

 
Café gourmand 

 



Mardi 28 mai 2024 
 

La brasserie d’Auguste visite l’Italie 
 

Melon au jambon cru et toasts tomatés frottés à 
l’ail 

 
 

 
Linguine alle vongole 

 
 

 
Tiramisu 

 

 Vendredi 31 mai 2024 
 

Beignets soufflés de morue 
 

 
Rognons flambés au Calvados et écrasé de 

pommes de terre 
 

 
L'ile au trésor exotique 

 

 
 
 

Comment accéder à La Table d’Auguste ? 

 
 
 
 

 
 
 
 

Barentin centre ville 

Vers Rouen 

 
S’engager dans la rue Denis Papin devant le cabinet de radiologie (attention sens unique). 

 

Au bout de la rue, tourner à gauche, contourner le bâtiment vitré. 
S’engager sur le parking du lycée. 

Descendre jusqu’au restaurant situé sur votre gauche (barrière blanche) 

 


