Menus présentés par la filiere Hoétellerie-Restauration du lycée Auguste BARTHOLDI
Des éleves et des équipes impliqués pour vous réserver le meilleur accueil

Comment nous contacter ?

=7 142 rue Denis Papin 76360 BARENTIN

ddfpt.0760007v@ac-normandie.fr

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

@) CviBartholdi

Informations et Réservations au 02 32 94 96 96


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

Lundi, Mardi, Jeudi — Midi

les Tnklf‘ Vendredi — Midi et/ ou soir

Déjeuner
Arrivée impérative entre 14€
12h 00 et 12 h 30 Entrée/ plal/ desrert

Diner 21 €

Arrivée impérative entre
19h00et19h 30 Boisrons non comprises

Tarifs indicatifs sauf pour les menus spéciaux (examens, repas a themes...)

Attention : Menus susceptibles d’étre modifiés
selon les approvisionnements et/ ou le co(t des denrées

Bienvenue & la Table d’Auguste !

Les éleves de CAP et de BAC PRO du lycée Auguste Bartholdi ont le plaisir de vous accueillir a La
Table d’Auguste ot ils vous font découvrir leur professionnalisme naissant.

Les équipes vous remercient pour votre indulgence et
votre précieuse participation dans les parcours de formation.

FONCTIONNEMENT DU RESTAURANT D'APPLICATION

Paiements a effectuer sur place, en espéces, chéque ou carte de crédit

Reglement par carte bancaire a privilégier - Tickets restaurants non acceptés
Pour les groupes : acompte de 10 % a verser le jour de la réservation,
encaissé en cas d’annulation non confirmée au plus tard 1 semaine avant la date de réservation

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 a modifier 'un d’entre eux en derniére minute. Nous vous prions d’avance de bien vouloir
NOUS en excuser.

Nous pouvons proposer des prestations de groupes pour des repas/ séminaires jusqu’a 40 personnes
avec accueil café, repas et mise a disposition d’'une salle avec le matériel nécessaire a la tenue d’une
conférence.

Notre restaurant fonctionne uniquement sur réservation, effectuée au plus tard, a 10 heures, le jour J.

Pour toutes demandes de renseignements, n’hésitez pas a contacter Gaélle GAUTIER, Directrice
déléguée aux formations professionnelles : ddfpt.0760007v@ac-normandie.fr.

Au plaisir de vous retrouver a La Table d’Auguste,



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

Mardi 23 septembre 2025

La brasserie de La Table d’Auguste

(Eufs mimosa revisités

Goujonnette de poissons sauce Tartare, ratatouille

Fraises Melba

Vendredi 26 septembre 2025 - Diner
Céviche de crevettes
Carré de veau poélé Choisy
Fromages de nos régions et ses accompagnements

Péche Melba

Mardi 30 septembre 2025

La brasserie de La Table d’Auguste

Tartinade de la mer

Mignon de porc, moutarde a I’ancienne et son écrasé
de pommes de terre

Tarte Yport

Vendredi 03 octobre 2025 - Diner
Assiette Terre et Mer

Rable de lapin, shiitaki wasabi nouilles sautées
et pat-choi

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Soufflé glacé yuzu coulis chocolat

Mardi 07 octobre 2025

La brasserie de La Table d’Auguste

Salade fraicheur
Blanquette de veau a 1’ancienne aux petits [égumes

Cygnes Chantilly

VendredilO octobre 2025 - Diner
Raviole de jambon sec et chevre au pesto

Magret de canard au poivre vert flambé, pommes
croquettes, légumes de saison

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Crumble de fruits automnal
et sa palette de sorbets

Du 19 octobre au
02 novembre inclus

Mardi 04 novembre 2025

La brasserie de La Table d’Auguste

Potage Saint Germain aux croutons
Entrecote double sauce béarnaise pommes pont neuf

Poire Belle Héléne

Vendredi 07 novembre 2025
Pissaladiére

Filet de rouget au caviar d’aubergine et poivron
confit

Supréme de volaille aux olives des Baux-de-
Provence ratatouille fine et riz de Camargue au
basilic

Tarte Tropézienne




Vendredi 07 novembre 2025 - Diner

Tartare saumon/thon combawa/coriandre ;
Guacamole et chutney ananas.

Mignon de porc au chorizo crémeux vénéré
Fromages de nos régions et ses accompagnements

Millefeuille minute Bourbon et framboise

Vendredi 14 novembre 2025 - Diner

(Euf mollet croquant aux écrevisses

Filet de veau réti, jus de tajine
Gratin Bayeldi et pomme maxim’s

Fromages de nos régions et accompagnements

Déclinaison de 1’ananas
(roti, tartare, flambé et sorbet)

Lundi 17 novembre 2025

Les débuts d’Auguste

Creme de chou-fleur aux coquillages

Pavé de boeuf sauce Béarnaise
Pommes Darphin

Profiteroles glacées

Vendredi 21 novembre 2025 - Diner
Créme brulée au foie gras

Salade de gésiers et magret fumé, vinaigrette au vin
rouge de Madiran

Pot au feu de canard au foie gras
Fromages de nos régions et accompagnements

Dacquoise aux noix et créeme de feve Tonka caramel

Lundi 24 novembre 2025

Les débuts d’Auguste

Tagliatelles de courgettes au safran pays et noix

Magret de canard a l'aigre-douce
Frites de polenta

Creme br(lée aux pommes, sirop de mélisse

Vendredi 28 novembre 2025 - Diner

LA NORMANDIE

Huitre chaude au pommeau

Feuilleté d’andouille aux pommes et pommeau
Créme de Camembert de Normandie

Marmite de poissons Dieppoise
Pommes persillées et poireau de Créances

Fromages de nos régions et accompagnements

Aumoniéere de pommes flambées au Calvados

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

Lundi 1¥ décembre 2025

La brasserie de La Table d’Auguste

Oeuf mollet craquant bourguignonne

Brochette de lotte, beurre des iles
Riz madras

Crumble hivernal

Jeudi 04 décembre 2025

Les débuts d’Auguste

Croustillant de chévre a la Popeye

Pavé de saumon grillé
Compotée de poireaux a la créeme d’Isigny

Thé ou café douceur autour du chocolat




Vendredi 05 décembre 2054 - Diner

Cappuccino de lentilles a I’ceuf parfait
Chantilly au lard fumé

Souris d’agneau braisé au citron confit
Rago(t de féves

Fromages de nos régions et accompagnements

Gratin de fruits exotiques

Lundi 08 décembre 2025

La brasserie de La Table d’Auguste

Tarte fine aux escargots a la creme d'ail

Ballottine de volaille aux champignons,
creme forestiére et purée cressonniere

Pavlova aux fruits rouges

Mardi 09 décembre 2025

Menu de Noé

Salade périgourdine

Pavé de biche Grand Veneur, poire au vin pommes
amandine

Bdche fleur de neige

Tarif spécifique : 25 € boissons incluses
(1 apéritif, 2 verres de vin, café ou thé)

Jeudi 11 décembre 2025

Les débuts d’Auguste

Vol au vent de volaille a la creme de
champignons

Dos de Cabillaud et sa sauce
Epinards a la Ricotta

Assiette gourmande aux fruits

)

Vendredi 12 décembre 2025 - Diner

Repas de Noél

Carpaccio de noix de saint jacques
aux fruit de la passion

Le foie gras dans tous ses états
Granité au champagne

Jambonnette de Chapon aux langoustines
Flan de champignons et riz crémeux aux morilles

Fromages de nos régions et accompagnements

Bdche bavaroise mangue citron vert

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

Du 21 décembre
au 0% janvier inclus

Mardi 06 janvier 2026

La brasserie de La Table d’Auguste

Quiche océane
Poulet sauté chasseur, pommes cocotte

Café ou Thé gourmand

Vendredi 09 janvier 2026
Assiette nordique, creme fouettée aux herbes et
accompagnements

Tajine d’agneau aux abricots
Semoule épicée

Galette feuilletée aux abricots




Vendredi 09 janvier 2026 - Diner
Langoustines en amoureuse

. Selle d’agneau farcie foresti¢re, flan de mogettes
pommes boulangeres

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Nougat glacé coulis de fruits rouges

Lundi 12 janvier 2026

La brasserie de La Table d’Auguste

Soupe de potiron au lard et galette de Beaufort

Fricassée de veau forestiére, riz pilaf
et flan de carottes

Ananas roti au miel et gingembre

Vendredi 16 janvier 2026

Tartelette a I’échalote
Mousse de chavignol au sancerre

Pavé de sandre en crodte de noisette au beurre blanc
Flan de légumes et lentilles vertes du Berry a

I’espagnole

Nougat glacé et coulis de fruits rouges

Vendredi 16 janvier 2026 - Diner
Creme de poivrons aux coques, chantilly de chorizo

Salmi de pigeon cacao,
embeurré de choux, poires au vin

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Ardoise de fruits exotiques, milkshake des iles

Lundi 19 janvier 2026

La brasserie de La Table d’Auguste visite ['ltalie

Gaspacho de poivrons et chévre frais, granité pimenté
Linguini a la Vongole
ou
Risotto de crevettes et moules au jus safrané

Tiramisu spéculoos café
ou
Tiramisu aux fruits rouges et chocolat blanc

Mardi 20 janvier 2026

La brasserie de La Table d’Auguste

Salade de chévre chaud
Choucroute de la mer, beurre blanc

Moelleux au chocolat glace vanille

Vendredi 23 janvier 2026

Soufflé de pomme de terre au saumon fumé

Entrecote double grillé sauce au choix
Polenta au ceeur coulant et mousseline de butternut

Péche melba

Vendredi 23 janvier 2026 - Diner
Assiette de saumon fumé, blinis créme a 1’aneth

Jambonnette de volaille Vallée d’Auge, riz pilaf,
compotée de pommes

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Crépes soufflées aux mandarines

Jeudi 29 janvier 2026

Les débuts d’Auguste

Tartare d’avocat et crabe, sauce Cognac

Emincé de poulet a I’estragon
Riz pilaf

Tarte au citron meringuée

Vendredi 30 janvier 2026

Tartine de maroilles
Chicon et noix torréfiée

Waterzoi de volaille
Petits Iégumes

Créme brulée a la chicorée

Tuile caramélisée au spéculoos




Vendredi 30 janvier 2026 - Diner

Tatin de Saint Jacques échalote et huile de
mandarines

Carré d’agneau en croute d’herbes, caviar
d’aubergines pommes dauphines

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Forét noire revisitée, jus kirch,
et ses cerises en jubillé

Mardi 03 février 2026

La brasserie de La Table d’Auguste

Toast de camembert chaud
Escalope viennoise, pennes au pesto

Quatre Quart facon Tatin

Jeudi 05 février 2026

Les débuts d’Auguste

(Euf au plat aux foies de volaille

Sauté de porc aux 3 poivrons
Pommes croquettes

Tartare d’orange aux spéculoos

Vendredi 06 février 2026

Brick de crevettes aux herbes
Beurre citron a la menthe

Emincé de beeuf au gingembre
Légumes au wok et tagliatelle au wasabi

Profiteroles glacées vanille chocolat

Vendredi 06 février 2026 - Diner

Salade Périgourdine

Ris de veau aux morilles, écrasé de pommes de terre,
poélée de petits légumes primeurs

Fromages de nos régions et ses accompagnements

Auméniére de poires, granité de poiré

Vacances d’Giver

du 156 fovrier au 1 mars 2025 inclus

Mardi 03 mars 2026

La brasserie de La Table d’Auguste

Ardoise de charcuteries

Sauté d’agneau en tandoori,
riz parfumé mangue et nan

Profiteroles

Jeudi 05 mars 2026

Les débuts d’Auguste

Ceviche acidulé de crevettes au coco et curry

Poulet au paprika
Riz madras

Tarte a I’orange en meringue




Vendredi 06 mars 2026 - Diner

Brick d’ceufs brouillés en paélla
Filet de sole genevoise, tagliatelles fraiches
Fromages de nos régions et ses accompagnements

Déclinaison de fraises

Lundi 09 mars 2026

La brasserie d’Auguste

Bavarois tomaté et sorbet chévre

Saumon rdti en croQte de brick, jus de poulet aux
oignons et pommes rissolées

Gratin de pommes et noisettes au Calvados

Mardi 10 mars 2026

La brasserie de La Table d’Auguste

(Euf farcis Chimay
Carré d’agneau roti, flan de Iégumes

Banana Split

Jeudi 12 mars 2026

Les débuts d’Auguste

Tampura de crevettes a la Thai

Bavette a 1I’échalotes
Pommes Pont-Neuf

Papillote d’ananas aux épices

Lundi 16 mars 2026

La brasserie d’Auguste

Brochette de beeuf et fromage a I'asiatique

Céote de porc au sautoir, flan de légumes et churros de
pommes de terre

Paris-Brest aux éclats de noisettes

Mardi 17 mars 2026

MENU EXAMEN
Premiére BAC PRO

4

A
Tarif spécifique : 18 €

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

Attention : uniguement des tables de 2 ou 4

Jeudi 19 mars 2026

Les débuts d’Auguste

CEuf Orsini sur carpaccio d’avocat
Lasagnes aux épinards et Ricotta

Mousse chocolat myrtilles

Vendredi 20 mars 2026

MENU EXAMEN
Premiere BAC PRO "

Tarif spécifique : 18 €

Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ %2 vin par personne/ café

Attention : uniguement des tables de 2 ou 4




Vendredi 20 mars 2026

SOIDEF DROJET
NODRMANDIE

LRETACNE

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

Lundi 23 mars 2026

La brasserie d'Auguste

Creme de pois casseés,
mousse de parmesan au chorizo

Carré d'agneau en cro(te d'herbes

Gratin Dauphinois a l'ail fumé
Thé ou café douceur

Lundi 30 mars 2026

La brasserie d'Auguste

Tartare aux 2 saumons et agrumes

Carbonade de beeuf a la Flamande
Pommes croquettes

Creme renversee au caramel, poire pochée et
granité de William

Jeudi 02 avril 2026

MENU EXAMEN
Terminale BAC PRO

Tarif spécifique : 18 €

Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ %2 vin par personne/ café

Attention : uniquement des tables de 2 ou 4

Vendredi 03 avril 2026

MENU EXAMEN
Terminale BAC PRO

Tarif spécifique : 18 €

Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ %2 vin par personne/ café

Attention : uniqguement des tables de 2 ou 4

 VACANCBS D& PRINTEMPS

Du 12 au
26 avril 2026 inclus

Mardi 28 avril 2026

La brasserie d'Auguste

Eclairs avocat et saumon fumé coulis aneth
Tataki de thon au sésame, wok de légumes

Café ou Thé gourmand

Jeudi 30 avril 2026

Les débuts d’Auguste

Glacé de petits pois a la menthe et bacon grillé

Magret de canard aux myrtilles
Polenta crémeuse

Charlotte passion




Lundi 04 mai 2026

La brasserie d'Auguste

Buisson d'acras de morue
sauce aigre-douce Jambalaya

Soupe glacée a I'ananas aux
senteurs exotiques, sorbet citron

Mardi 05 mai 2026

MENU EXAMEN
2°™® année CAP

Tarif spécifique : 18 €
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ % vin par personne/ café

Attention : uniguement des tables de 2

Jeudi 07 mai 2026

Les débuts d’Auguste

CEuf nuage a la poélée forestiére
Lasagnes de saumon aux poireaux

Soupe d’ananas aux senteurs exotiques
et sorbet citron

Lundi 11 mai 2026

La brasserie d'Auguste

Tampura de légumes et gambas croustillantes

Supréme de volaille croquant,
creme de chorizo et ragodt de féves

Mousse chocolat myrtilles

Mardi 12 mai 2026

MENU EXAMEN
2°™® année CAP

Tarif spécifique : 18 €
Entrée/ plat/ dessert/ apéritif/ % vin par personne/ café

Attention : uniqguement des tables de 2

Lundi 18 mai 2026

La brasserie d'Auguste

Moules, sauce au choix — frites
Bavarois mangue-citron vert
ou
Bavarois cassis

Thé ou Café

Jeudi 21 mai 2026

Les débuts d’Auguste

Velouté frais de courgettes
et crostinis au Roquefort

Magret de canard au miel et 4 épices
Mousseline de carottes et céleri

Charlotte framboises

Vendredi 22 mai 2026

Assiette de fruits de mer

Gigot d’agneau de pré salé a la bretonne
Coco de Paimpol et oignon de Roscoff roti

Fondant caramel au beurre salé




Jeudi 28 mai 2026

Les débuts d’Auguste

CEufs brouillé au chorizo

Risotto de pétoncles et crevettes flambées
ou
Carré de porc laqué aux épices et au miel
Pommes grenailles

Mousse passion et biscuit
ou
Miroir mangue framboises
et mousse de Curagao

------ BARENTIN
gfrc‘ ((/L'J r%{\.

ORIZONY%

Les équipes vous remercient pour votre présence a leur table
et votre précieuse collaboration dans les parcours de formation.

Au plaisir de vous retrouver [’année prochaine...



