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Vendredi 13 mars 2026

Diner

Soirée Terre et Mer

Menu a 35€ boissons incluses

Qe

Soupe de coques

&
Huitre chaude
koK
Salade d'huitre et tartare de dorade aux
agrumes chips de tapioca
kokok
Piéce de boeut et crabe purée fine au
beurre
et asperges

X%k

Plateau de fromages
Fokok

Macaron citron et encre de seiche
koK

Huitre souttlee




Mardi 17 mars 2026

Diner

BTS MHR ’IO
L .17;»_{-- F Eabelge - 43 Puars

Bieres
artisanales Flammekueche
Kouglof

Munster 3Vins
d Alsace

{8 TAVERNE
ALSACIENNE

RESTAURANT EPHEMERE - DUGNY 2026
Mardi 17/e3 diner
Mercredi 18/03 déjeuner
Jeudi 19/03 déjeuner

®

RESTAURANTS
€PHEMERES <

Restaurant d'application Lycée Frangois Rabelais
93440 DUGNY

W Les restaurants éphémeéres E.'C:l nt des conce ,|::| .::‘ & restau n déve mfp
® parles étu :::' nts de ETS‘MHR* J'J' b atio c le é.ré gs.::l' Bac 5 HE'
g Durant 3 jours, fls prﬁ arte d m r rde boissons spécifique
= « dans une amt: théma t é




Vendredi 20 mars 2026

Diner
Soirée Printemps’

Menu a 35€ boissons incluses
Ce/—53>9

Mochi goutte d'eau a la menthe
kekok
Oeuf mollet, sabayon au sureau, legumes
primeurs en salade
kokok
Filet de bar roti au beurre d'ail des ours,
legumes primeurs, herbes fraiches et créme
a loseille
kokok
Plateau de fromages
kokok
Tlartelette limon curd, rouelle d'orange
confite, créeme glacée a la bergamote et
feuille de meélisse fraiche

XKk

Flan libanais a la pistache




Vendredi 27 mars 2026

Diner

Soirée Alsacienne

Menu a 35€ boissons incluses

QeFTv2O

Bretzel et charcuterie
sksksk

Flammekueche
Fokok
Choucroute de la mer
Hommage Guy-Pierre Baumann
Jokok

Kouglot créme de verveine
koHok

Plateau de fromages
kokok

Pain d'épices a l'orange

et sa glace a la pomme verte




Mardi 31 mars 2026

Diner

BTS MHR“

Mezze

RESTAURANTS
€PHEMERES ¢

Kebab »

MCdlna Salon
//I \\ de thfi%‘.

Cocktails

Mardi 31/03 diner
Mercredi 1/e4 déjeuner
Jeudi 2/04 déjeuner AEE

Restaurant d'application Lycée Frangois Rabelais il
93440 DUGNY -

®

*’ Les restaurants sphemeres sont des conce p -:.f restauration de l.-"E'.I'_JF.l
I | #® par les etudiants de BTS MHR en collaboration ¢ les sléves de Bac STHR.
g Durant 3 jours, ils p
dans

& proposent une carte des me 1‘5 t des boissons specifiques
hemati




Vendredi 03 avril 2026

Diner

Soirée Les iles du Ponant”

Menu a 35€) boissons incluses
2o
Anse Margot :
Turbot au beurre demi-sel, émulsion de

sauce vin blanc au fumet d'arrétes fumées
skskok

La Bréhatine

Mille feuille de langoustine a 'armoricaine,
sauce vierge a l'aneth et capucine
kekok
Plat : Ouessant
Agneau de 7/ heures, pomme de terre de
Noirmoutier confite, tombée de choux
pointus, jus réduit

XKk

Plateau de fromages
fokok

Dessert : Moleéne
phare breton, sirop caramel, sorbet fraise,

croustillant de sarrazin
skoksk

Mignardise : le sillon Talbert

giteau au beurre




Jeudi 09 avril 2026

Diner
Soirée  Tout Feu Tout Flamme~

Menu a 39€) boissons incluses

eeF29
ACTE 1 - Le frisson

[ ] [ ] '/
Langoustmes amoureuses, risotto d epeautre,

jus des tétes
keHok

ACTE 2 - La tlambeée

Bar au pastis tlambeée en salle artichaut en scéne : en

barigoule, far(;i, en creme soyeuse, en Chips
kokok

ACTE 3 - L'intensité

Carré de veau, sauce au poivre, Timbale

de macaronis aux aSperges, cocur fondant
kokk

ACTE 4 - Crépuscule

Langres flambé au marc de Bourgogne
kokok

ACTE 5 - Le final

Forét noire tlambée - apothéose

chocolatée et cerises en feu
skoksk

LPILOGUE - Mignardises

Guimauve grillée a table, chocolat

|

tiede & tremper




Vendredi 10 avril 2026

Diner

Soirée “ Normandie”

Menu a 35€ boissons incluses

QeFTv2O

Huitres chaude au Hareng et Andouille
de vire poélé sur toast
sokok

Gravlax de saumon et chou rouge au cidre
kokok
Chou farci d’agneau aux carottes de
Créance et gateau de pomme de terre - jus
de cuisson corsé
kokok

Plateau de fromages
kekok
Omelette Norvégienne - glace au cidre
et insert de pommes confites
keHok
Brunoise de pore a I’ Aquavit et son

sirop de fenouil et cannelle

ll LYCEE
HOTELIER
FRANCOIS
2ABELALS

RABELAIS
..-I_'JUGNY



Mardi 14 avril 2026

Diner

BTS MHR “ BESTAURANTS
Leée ¥ Rabelas - 75 Duany €PH€m GRGS g

Cuisines

asiatiques Océanie
" Chine
Thailande

Food market

Izakaya
asiatique

aké, Shochu et Awamori

Mardi 14!@4 diner Restaurant d’application
Mercredi lsfaq déjeuner Lycée Francois Rabelais
] B 93440 DUGNY
Jeudi 10/04 déjeuner

y Durant 3 jours, ils proposent une carte des mets et des boissons specifiques

*’ Les restaurants ephemeres sont des conceplis de restauration developpes
® par les etudiants de BTS MHR en collaboration avec les sleves de Bac S5THR.
= dans une ambiance thematisee.

ll LYCEE
HOTELIER
FRANCOIS
RABELAIS

...I_'JUGNY



Vendredi 17 avril 2026

Diner
Soirée “Classique de Escoffier en 2026

Menu a 35€ boissons incluses

QeFTv2O

Consommé Alexandra

(3 base de volaille)

XKk

Bouchée a la reine
ris de veau et morilles
kekok
Pintade sauce supréme garniture
Marigny (légumes de printemps)
kekok

Plateau de fromages
Fokok

Mille-Feuille vanille Bourbon

XKk

Chouquettes




Informations

Madame, Monsieur,

Eleves et professeurs seront heureux de vous accueillir prochainement dans les restaurants d’application du
Lycée des métiers de I'Hotellerie de DUGNY. Vous y trouverez un cadre adapté dans lequel chacun
s'efforcera d’acquérir ou de transmettre des réflexes d’accueil, de qualité culinaire et de service dans la plus
pure T'radition Hételiere Francaise.

. . A 7’ () L) . ’
Une certaine modestie et une grande honnéteté nous imposent cependant de vous informer que ce lieu n'est

pas une enseigne commerciale mais bien une Ecole.

Dans ces « salles de classe » pas de tableau ni de sonnerie pour annoncer la fin des cours, mais un
rapprochement des nécessités de la profession et de la realité de la formation pour lequel vous étes nos

partenaires indispensables !

Votre tenue vestimentaire, vos relations avec nos éléves et leurs professeurs, le respect des horaires de service
asservis
aux emplois du temps des éleves et des professeurs (heure d’arrivée souhaitée pour le déjeuner de 12HOO a

12H15 et pour le diner de 19h00 a 19H15 et heure de départ a14H et 21H30), permettront aux

enseignants de mener a bien leur mission et aux éleves de bénéficier des meilleures conditions d’apprentissage.

En effet, la séance de travaux pratiques est un acte pédagogique qui doit naturellement sinscrire dans le cadre
des programmes scolaires. Les prix pratiqués n’intégrent ni les charges, ni l’adaptabﬂité des heures d'ouvertures
auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et |'établissement s'interdit toute forme
de publicite.

De plus, les éventuelles variations qualitatives et quantitatives des prestations s’expliquent par le caractere
purement pédagogique de ces restaurants d’application.

Alors, nous comptons sur votre complicité et votre indulgence, sans oublier que les situations que vous vivrez
sont autant d’expériences pour vous-mémes, nos éleves et ... peut-étre vos enfants | La construction de leur
avenir professionnel en dépend, et vous participerez ainsi activement au rayonnement et a la réputation de
notre Lycée des Meétiers.

Merci pour votre confiance et votre fidélite.

ILa Proviseure

H Lebas

Attention : les prix du restaurant peuvent évoluer (soumis aux votes du C.A. de I'établissement)
Aucun paiement en espéces, privilégier vos réglements en C.B ou cheque.
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