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Restaurants d’Application
33 rue Fleurus - 76600 Le Havre

Site internet : lyceejuleslecesne.fr

Réservations du lundi au vendredi
Téléphone : +(33) 235219515 - de 08 h oo a12 h oo
Mail : restaurant.jules.lecesne@gmail.com

FONCTIONNEMENT DE NOS RESTAURANTS D'APPLICATION

Si vous souhaitez participer a l'un de nos repas, vous trouverez ci-apreés quelques informations expliquant
le fonctionnement.

Nous vous demandons une certaine indulgence et compréhension car les repas et le service sont réalisés
par des éléves. L'organisation du restaurant est dictée par des contraintes pédagogiques : conception des
menus, horaires d'ouverture et de fermeture...

Les menus sont planifiés pour une période définie mais certains impondérables, comme la hausse des prix
des matiéres premiéres, peuvent nous amener a modifier ['un d’entre eux en derniére minute.

Nous vous proposons également des prestations de groupes pour des repas, cocktails et séminaires, allant
de 10 a 50 personnes avec café d’accueil, repas et mise a disposition d’'une salle avec le matériel nécessaire
a la tenue d’une conférence.

Les restaurants fonctionnent uniquement sur réservation et selon les horaires suivants :

Déjeuner
Lundi, Mardi, Mercredi, Jeudi, Vendredi
Accueil de 12hoo a 12hi15 dernier délai
Fin du repas a 14h45
Diner
Vendredi

Accueil de 19hoo a 19hi5 dernier délai
Fin du repas a 21h45

Les paiements doivent étre effectués sur place en espeéces, chéque ou carte de crédit. Nous n’acceptons pas
les tickets restaurants.

Tarifs

Face a la flambée des prix des matiéres premiéres et de l'énergie,
les tarifs affichés ci-dessous sont des prix de base mais susceptibles d’évoluer selon le cours du marché.

Déjeuner

Menu complet hors boissons Formule « Express Déjeuner »

. Entrée + Plat ou Plat + Dessert + 1 Boisson
Dei17€aig €
15 €

Diner

Formule Gastronomique Formule « Express »
Entrée + Plat ou Plat + Dessert + 1 Boisson

De25€a3o€
5 3 17 €
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Dates Restomwwaniy
« France » « Normandie » « Liberté » « Enwol »
Tervine océane.
. ol Canetons enwdeur
bundss sep “ cuissons rig indienw aug
épices.
Eclairy aw chocolat.
Sauwmon fumé, créme
Papillote de dawmrade
Mevcredc 10 septembre o agrumes; Ecrasé des
ponunes de terve.
Parnav cotto fruity
rouges:
Melow av U italienne
Vienwnoise de
volaille aw sésame,
gratiw de
courgeltes, semoule
Vendredci 12 septembre aw parmesan.
T artelette chocolat
amandeys grillées
Sauwce vanille
Bourbon.
Rentrée des classes
Vendredi 12 septembre Crowstillant de polento;, mousse de mais et
Diner crumble

Bawawois de chevre et sauwmonw fumé, coulis de

piquillos

Keshke de cabilaud vinaigrette fruity de la

passiov

Choux craquelivv auw chocolat




Menw Do Tomv

Towtare de dovade
Lundo15 septembre mangue vanille:
Colombo-de powlet rig
créole:
Dacquoise ananay
coco:

Melow av Vitalienne

Darne de sauumorv

Towtoawre de dawrade cv grillée o citrow vert,
la moutawrde ov Tiaw provencal et
Vancienne: ponunes de terre cv
Mignow de porc basse Vanglaise.
températivre, crémenr Ballotine de volaille
Mardi 16 septembre de carotte sauce auwr fruity secs; juy corsé
aigre douce aw cidie aw balsamique;
Mille-fewille mowsseline de carottes
Normand.. el chips de ponunes de
terre.
Dessert dw jour.
Tawte fine dw soleil.
Poulet aur olives, tiar
) de légumes:
Mevcredc 17 septembre FW rtie, yaourt

Grec auw miel.
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Vendredc 19 septembre

Parnequet
Normand, confit
d’oignow et
mesclun
vinwigrette de
cidre.

Filet de sauwmor cv
V'wnilatéral,
quinow grille,
fonduwe de légumes
et veloute o
UVaneth.
Fruwity flambéy et
sablé gouwrmand.

Vendredc 19 septembre
Diner

Les payys Novdiques : Danemark - Findande -
Islande - Norvege - Suede:.

Mini mille-fewilles de pomme de terve; créme aw
raifort, ceufy de truite et herbes nordiques:
Grawlaw de saumow et blinis;, espumar o Uaneti
Kalops suédois aur airvelles et champignons;
ponunes de terre réties o la suédoise:
Kanelbullar (Roulés v lav cannelle suédois) et
verrine de créeme de rig danoise aux amandes
et fruity rouges.
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Menw : Nouvelley Melon aw Pomumeaun.
Aquitnine Darne de sauuvmorv
GEufy browillés aw grand-mére; flarv de
parmesarv cake o courgettes et poivrons et
gt dcaninrt pommesfondanies
2 canar Paupiette de volaille o
Marde 23 septembre ik rausing; frites de % estione; juy corsé
polentw et flowv de P lette de
carotte. pornunes de terre.
prunes:
Euf mollet aur légumes
épices:
Mercredi 24 septembre Rouget réti aw bewrre
danis. Confit de
fenowil et courgettes.
Towte fine aux ponunes:
Menw Normandie
Quiche Normande auyg
tscalope normande;
ponune Darphin; poélée
Vendredc 26 septembre champétre.
Mille-fewille créme
patissiere vanille,
gowrmandise ol
pormune flambée:
Quiche paysanne.
Mawmite de sauwmorv et
maquereuur ar
Lundi 29 septembre crustacéy et lég,umey dw
mowment.
Profiteroles vanille
chocolat chaud.
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Menw Les Pays de lav Harengs pomme cv
Loire Vhuile:
Bowvawois d' asperge aw Filet mignow de porc
Marde 30 septembre souumnon fume, réti;, jusy ambré, endives
Pavé de sandre; braisées et hawicoty
bewrre blanc et platy o UVail.
leguwmes duw pavyy Fishv and chips et so
Nantois. sauce towtare:
Chawlotte aux poires: Dessert dw jour.
Terrine de duo-de
poissons; sauce cocktail.
Meverede 1 octobre Entrecéte double; sauce
poivre; Frites fraiches:
Café Gouwrmand.
Anuuse~-bouche
GEuffrit; Poreauren
trois fagons
Jeudi: 2 octobre Sainit Jacques snackésy
risotto-de la mer
crevelte env vinaigreltle
Péche Facon Melda
Mignavdises  Macaron
Quiche Normande auy
Menw brasserie legumes.
Croque~monsiewr ouv Escalope normande;
Vendredi 3 octobre cheddow pormume Dawrbhin poélée
Brownies noix et champétre:.
noisettes creme Mille-fewille créeme
Anglaise o la menthe patissiere vanille,
gowrmandise o lov
pomume flambée.
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Eclair avlav

Gambas sautées; creme. périgowrdine.
Pavé de souumon, Sauce | Médaillow de volaille
Lundi: 6 octobre Bordelaise, Rig Créole ov aux fruity dw
Voignow raisin mendiant, mousseline Brunch
Cowrgette épicée. et chipy de légwmes
Towte amande Figue: racines Bavowoisy
chocolat framboise.
Pomumes de terre tiedes;
sauumonw fumé et créeme
Menw Lav Normandie. aux herbes
Pot aw few saint Piece de rumsteck rétt
Jjacques et saummorv entranche aw
bewrre parfumé aw Roquefort, mousseline
) romawin de patates douces et
Mards 7 ocotre | Supreme de volaile i petity poiy avla
lao Normande; porune parisienne:
écrasée el poélée de Tempwrov de gambas
champignons. mayonnaise aw citrow
Cheese cake de vert, brocolis vapeur et
Normandie. mouwsseline de patutes
douces v Uassiette.
Dessert duw jour.
Menw Asiatique
Salade Thai.
Meverede 8 octobre Porc aw caromel, rig
canfonais.
Newms d’ananas.
Menw brasserie
Wrap de poulet pang;
Vendredi 10 octobre tomades et poivrons
confity.
Cake auw citrow créme
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Gambay sautiées; créme..

Pavé de souumon, Sauice Alsace
Bordelaise, Rig Créole ov Flammenkueche:
Lundi 13 octodbre Voignow raisin Choucroute.
Cowrgette épicée. Tauwte auw myrtilles:
Towte aumande Figue:
Saucissov ex brioche
Menw LeJuraw -Sawoie sauce Porto-
Salade de cromesquis Magret de canowd
Mardc 14 octobre aw comte et lardons. sauce landaise,
Coquelet aw vivv ponumes de terre
Jjane: sawladaises et endivesy
Croget et crosnes braisées.
Paris Besangov. Mavrmite de la mer aur
Dessert dw jour.
Feuwillete chevre
épinards:
Carré dagneaw evv
Mercredc 15 octodre croiite; dvherlbes grativv
Fraichewr d'agrumes.
Menw brasserie
Poulet sauté chassewr
et tagliatelley de
Vendreds 17 octodre légmwy
Pot de créeme vanille
et zeste de citron
tuiles amandes et

noisettes.
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Quiche océane. Quiche lorraine.
Piece dw boucher, sauce| Colombo-deporcet sa
Lundi 3 novemdbre béarnaise; frites salade. purée vanillée.
Moelleur aw chocolat, Galette des roiy
creme anglaise: pistache:
Feuillete de liew faconw
Couwlibiac et son bewrre
blanc:
Piece duw boucher, saunce
béarnaise ow
Marvde 4 novembre camembert, frites de
legumes racines ow
Choucroute de la mer
et son beuwrre normand.
Dessert duw jour.
Vervine d’ceuf mimosa Quiche aux légumes et
et creme de maiy magret fumé.
Emincé de volaille Velouté de chituignes: Brochette de saint
souce curry eX rig Selle dagneaw farci; | Jacques; jus de volaille
Mercredi 5 novembre | plaf aur amandes Pommes duchesses. réduit, champignons
grillées Cheese Cake citrovu forestiers et galette de
Cookies natures et pommes de terre.
cookiesy aw cowamel et Créeme brilée et sey
brownie chocolat petity fours.
Assiette de charcuteries
de Payy
Verrine fraichewr Darne de sauwmow
Pavé de saumumow pochée, beurre
beuwrre blanc, fondue blanc Nantaiy
de poireaww et écrasé | Légumes de saisovw
Vendredi 7 novembre d,eppommey de terve. ate'/%/l;/wvm safranée
Creme Catdlane et | Tarte fewilletée
tuiles auw amandes. patissiere,
orange et
chocolat,

creme mascarpone.
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Les pays Méditerranéens : Espagne - Gréce -

Italie - Portugal
Anmuse-bouche : Triangles de Spanakopitow
Vendredi 7 novembre fewilletés et sauce Tzalzgiki (Gréce)
diner Bowillabaisse portugaise (Portugal)
Oss0-bucco; polenta aw parmesowv et carottes
(Italie)
Créeme catlane~churroy - Turow (Espagne).
Salade lawdons ceuf Nowvelle aquitovine
poché. Bavawoiy dasperge aw
Magret de canowd g saumonw fumé
fruity rouges, ponune de Créme aw pument
) terre fowcie aux herbes )
Lundc 10 novembre et poclée de d'Espelette.
champignons. Magret de canawrd
Bavawroiy spéculoy sauce périgourdine:.
framboise. Béret basque aw coulis
Towte aw Livawrot et
Nage de langoustines o pommes.
y L;?/IVWW Médaillony de volaille
eaw rét auw gambas, auwx pomumes confiles et
Mercredic 12 novembre rigotto-de W Capibva,doy, Aan de
Financier créme de chaumpignons.
plstache; chocolat | b
blanc. Bénddictine:
Anmuse-bouche
carpacceo-
dartichaut potvrade a
la nossette
Dos de cabilloud env
Jeudi 13 novembre croute de chorigo;
panier de légumes;
pomme Darphirn
Midlefeuille a la
clemeniine

Mignardises . Macaron
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Cockitail de
crevettesy, avocatl et
pamplemowsse.
Escalope de volaille Pavé de rumsteck
sauce estragon, sauté aw poivre.
ponunes grenailles Flaw de légume et
Vendvedi 14 novembre amherb?/y ) Ga/l/@tte/d/‘e/po-wvm/e/
Créme revwersée de terre o UVail et
cawamel, langue de aw thywm.
chat. Le clossique
« Toraomisw » cafe,
Marsala et cacao-
amer.
Diner caritoddf « FestivHalles » 38 €
Anuwse-bouche : St jacques dans s coquille,
) thym fumé:
VWMJZ;OMM’@ Paveé de liew haricoty coco, crémeur de céleri et
sabayo auw verjus:
Palerow de baeuf confit o basse température; jus
Pomme-Cidre en Doucewr .
Menw Novrmand
Flaw de Pont Uevéque
aur pommes; coramel
de cidre, chipy ;
wmmm%w@ Quiche échalotes
Poulet sauce M:LZP
, camembert, ponumes Escalope ore
Lundé 17 novembre poélé%etmouféethd@ Mianaise.
carottey awvinaigre de | Mouwsse spéculoy coque
cidre Café gowrmand : choco:

Tewrgoule, moelleur
Bénédictine, crumble
aux ponunes et
guwimouwve aw colvados
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Menw Beawyjolais

Crique de ponune de
terre aur escargoty juy
de viande et persili
Mardi 18 novembre Jambovwnette auy
champignons
Rig plaf et billes de
legumes.
Nwit saind Georges.
Towte fine aux tomates
Menw Beaujolais confites et rougets;
Nowveaw pistow.
Mevereds 19 novembre Terrine de lapin aur Déme de volaille aux
pruneaui champignons; julienne
Boeuf Bourguignor. de légumes et pomumes
Crumble de péches;, fondantes.
sorbet vin rouge: Vacherin vanille
framboise.
Pétoncley flambées,
Sauwmon fuume. créme aw Porto- Menu-brasserie
Poulet Basquaviseet | Magret de canard Tartare de la mer ow
rig sauwvage:. awy épices douces, risotto- légumes.
Mousse aw chocolat o cossolette de Moules roquefort ow
Vendredc21 novembre Vorange et o legumes et gnocchisy mawiniére ow bavette
framboises; twiles aw bewrre de frites crudités.
craquantes brandy. romowr . Créeme brulée fraicheur
Créeme brulée Flacée.
pistache/ vanwille et

yes petity fours.
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Vendrede 21novembre

Menwthéme le Jags.
Diner
Beaujolais
Terrine de lapinv aur
noisettes ow assiette de
Lunde 24 novembre o -
Coq auw vivw pdtes
fraiches
Poive aw vivw et épices
Tawte fine aux bouding
et pomumes confites
Brochette de saint
Merverede 26 novembre Tncnmes o ‘"
risotto-de boulgour et
légumes de saisov
Profitevoles vanille et
chocolat chaud

(chocolat & Vanglaise)
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Bawvette o Uéchalote,

) Tomate provencale et
Jeudi 27 novembre pomme pont neuf:
Dessert dw jour.
Quiche paysanne
aw lowrd fermier.
Chiffornnade
d’endives et
pignowy de piw.
/ Pavée de calbillawd
Vendredc 28 novembre Meuwniére ew croute
de chorigo,
Ratatowille fine aw
basilic et pomme
grenailles réties a
Vail.
Poire Belle-Hélene.
Les pays
Germanigues .
Amuse-bouche :
Towrtawre de r 12.%
lapomume granny
) Smithv
Vendr ed';) j;r novembre Verrine de
Kawtoffelsalat
(powume de terre)
revisitée aw saumovw
fumé et herbes
fraiches
Escalope viennoise et
ROstU
Déclinaisor Forét-

Noire & Strudel
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Creme de léegumes
d’hiver et foie gras Créeme légére de féves
poéle aur coquillages.
Médaillovw de chapow Cwrry de poulet; rig
lunds 1 décembre forci aur mendiants, pilaf
Jus corsé auwn épices Parmnav cotta aw lait
mousseline de patutes damande gelée de
douces et chipy de griottes.
legumes racines
Vacherin vanille
framboise.
Menw de Noel.
Mavde 2 décembre
Mikodo de &
croquanty et ceuf
Blanquette de volaille
Mercrede 3 décembre r{/garéole/
Cookies natuwres et
cookies aw cawramel et
brownie chocolat
Exotique et Magique:

Vendrede 5 décembre
adiner

Concombre et mousse avocal-passion, cewr de
crevette et perles de tupioca aw curcuma.
Towtore de crevettes el St Jacques marinées aw
citronwvert et coriandre; dés de mangue et de
tomate
Chipsy de patate douce
Supréme de volaille mariné ananay et goyove;,

sauice sojov citron vert et miel,

Banane plantoinv o lait de coco-et purée de
patate dowuce.
Déme chocolat surprise.
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lundi 8 décembre

Theme gastronomique
noél
Anmuses bouches :
Sawwmon grovlay, Créme
& Voignonpain diépice:
Foie gras chutney figue
GEufparfait carotte
deéstructurée.
Ballotine de pintade
forcie aur morilles,
sauce volaille corsée,
tffdoché de plewrote
crémee;,
Powune grenaille aw
romowin fowcie.
Fromage.
Buche patissiére vanille
chocolat noisette.

Corse
Créme de panais v
UVemudsion de

Noisette de sanglier
aur coings
Café gowrmand

Mavde 9 décembre

Menw de Noel.

Meverede 10 décembre

Menuw de Noel.

Jeudi 11 décembre

Viennoise de volaille
aw sésame;,

Jus de veaw
coriandre.
Gratin de courgettes
aw parmesowv et
semoule parfumée.
Dessert dwjour.

Le Resto-BTS »
Choix entre 2 entrées; 2
platy;, 2 desserty
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Theme gastronomique

noel
Amuses bouches :
Sawumon grovlay,
Goujonnettes de la Créeme av Voignonw pairv
mer, aivoli de petits d’épice.
legumes croquanty. Foie gras chutney figue
) Médaillow de porc o GEuf parfait carotte
Vendredc 12 décembre la mouwtarde, déstructurée:.
pomme écrasée Ballotine de pintade
persillée et billey de farcie aux morilles;
courgettes. sauce volaille corsée;
Crépes awyx tffilloché de plewrote
pommes flambées. créeméee;
Pomme grenaille aw
romaowin fawcie.
Fromage.
Buche patissiére vanille
chocolat noisette.
Versailley et Gouwrmandises.
Royale de volaille, gelée de vin jaune et
VM%W& brunoise de légumes oubliés.
Buffer froid (aspic-scuumonven Bellevue)
Liévre d la Royale:

Assortiment de mignardises:
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Theme gastronomique

Dessert dw jour.

noel
Anmuses bouches :
Sauumor grovlay, Créme
o Voignow pain diépice.
Foie gras chutney figue
Euf parfait carotte GEuf cocotte basquaise;
déstructwrée. mowillettes de
) , Ballotine de pintude tapenade.
Lunde 15 décembre fawrcie aun movilles Sole meuniére lgumes
sauce volaille corsée;, Towrnés.
Effiloché de plewrote Moelleur noix de pécawv
crémee; bananes flambeées.
Pomme grenaille aw
romawiv fowcie.
Fromage:
Buche patissiére vanile
chocolat noisette.
Fauw filet grillé -
bewrre maitre d/hétel
Fagot de haricoty
Mercrede 17 décembre verty - ponumes
rissolées
Bilche mousseline v
Vorange et fruity
rouges
Viennoise de volaille St jacques énulsion de pain brilé
aw sésoumne;, Suprémes de pintade « Label Rouge
Jus de veauw »Fauwcier Forestiere Choawtreuwse de patotes
coriandre. douces;
Jeuds 18 décembre Grativv de courgettes Chdtaignes et purée de panais o parfuum de
aw pawrmesov et cuwmnivv
semoule parfumée:.

Tovtelettes riubarbe; fruity rouges et macarons
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Theme gastronomique
noél
Anmuuses bouches :
Sawumon grovlay,
Créeme av Voignonw pairv
Les pays Anglo- depice:
saxony : Royouume Foie gray ’
uni, République Eufp Wfawd”,ltwi L%mﬁ“g:e
d’Irlande deéstructurée
Vendredc 19 décembre Br hde Nosl/ - Ww/de/p
afternoon Tea de Noél WMWW“MER“%
sauce volaille corsée,
tffiloché de plewrote
crémee,

Powune grenaille aw
romawin farcie.
Fromage.

Buche patissiere vanille
chocolat noisette.
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