
LE VIEUX CARRÉ
Restaurant   d'application

MENUS DE JANVIER À AVRIL 2024



TARIFS

Le restaurant d’application Le Vieux Carré est  un restaurant
gastronomique.  

Nous vous accueillons le midi entre 12h00 et 12h30, et le soir
entre 19h00 et 19h30.

Nous vous proposons des menus à choix, des menus préparés
autour d’une thématique tout en profitant d’une vue exceptionnelle
sur le Port des Minimes.

Nous attirons votre attention sur quelques points importants :
Dans le cas d’un menu à choix, nous demandons aux clients
d’une même table d’équilibrer les portions des mets.
Les menus sont susceptibles de subir des changements pour
des raisons pédagogiques.
En cas d’allergie ou d’intolérance, merci de nous avertir au
moment de la réservation pour tenter de trouver une
alternative dans la mesure du possible.

Menu le midi :  23 € (hors boissons)

Menu le soir :    28 € (hors boissons)

Menu à thème : prix à 40 € (hors boissons) et
 entre 70 €  et 95  € ( boissons comprises)

Réservations au  05.46.44.90.42
du lundi de 14h30 à 20h00  et du mardi au vendredi

 de 8h00 à 20h00
 https://lycee-hotelier.fr



Vendredi 12 janvier MIDI Mardi 16 janvier MIDI Mercredi 17 janvier MIDI Jeudi 18 janvier MIDI

BISTRONOMIQUE 

 Bavaroise de betterave au saumon fumé, mesclun 
de légumes et coulis d’orange à l’huile de noisettes 

***
Gambas et Saint Jacques flambées au whisky, 

sauce crustacés et fregola sarda au citron confît
ou

Dos de caille à la plancha, ses abattis en pastilla,
panisse et jus de carcasse à la coriandre

***
Paris-Brest

Prix 23 euros hors boissons

LA ROSE, LE TREFLE ET LE CHARDON

Œufs brouillés et pannequet de saumon fumé
 à la crème de raifort

***
Fish pie, mushy peas, chutney aux agrumes,

 sauce vin blanc 
ou

Carré d’agneau rôti croûte de feuille de menthe,
pommes fondantes, jus aillé 

***
Dessert du pâtissier

ou
Crumble pomme, rhubarbe et glace vanille 

Prix 23 euros hors boissons

LA ROSE, LE TREFLE ET LE CHARDON

Œufs brouillés et pannequet de saumon fumé
 à la crème de raifort

***
Fish pie, mushy peas, chutney aux agrumes, 

sauce vin blanc 
ou

Carré d’agneau rôti croûte de feuille de menthe,
pommes fondantes, jus aillé 

***
Dessert du pâtissier

ou
Crumble pomme, rhubarbe et glace vanille 

Prix 23 euros hors boissons

LA ROSE, LE TREFLE ET LE CHARDON

Œufs brouillés et pannequet de saumon fumé
à la crème de raifort

***
Fish pie, mushy peas, chutney aux agrumes,

sauce vin blanc 
ou

Carré d’agneau rôti croûte de feuille de
menthe, pommes fondantes, jus aillé 

***
Dessert du pâtissier

ou
Crumble pomme, rhubarbe et glace vanille 

Prix 23 euros hors boissons

Mardi 16 janvier SOIR Mercredi 17 janvier SOIR

JAPON
 

Thon fumé et wasabi 
***

Tataki de bœuf au sésame, gingembre et coriandre
***

Caille laquée, ragoût d’édamanes et 
légumes en tempura

***
Mocchi

Prix 28 euros hors boissons

SUD-OUEST 

 Petit pot de foie gras
***

Piment del Piquillos farci, croûtons 
au 

pesto de persil et coulis de tomate
***

Entrecôte grillée, sauce Béarnaise, écrasé de
pommes de terre, châtaignes et butternut

***
Assiette de fromages Basque

ou
Mousse chaude au chocolat et piment d’Espelette,

glace crème d’Armagnac

Prix 28 euros hors boissons

Janvier 



Vendredi 19 janvier MIDI Mardi 23 janvier MIDI Mercredi 24 janvier MIDI Jeudi 25  janvier MiDI

DOUCEUR

 Velouté de Paimpol, coco-citronnelle, bonbon 
de volaille au curry 

***
Pavé de sandre sauté, boulangère de salsifis au lard,

beurre rouge
ou

Côte de cochon poêlé, pomme fondante et moelleux
d’aubergine au citron confit, jus perlé à l’ail

***
Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

SAVEURS DES ILES PARADISIAQUES
Filet de thon à la tahitienne, féroce d’avocat, 

chips de plantain
***

Carry de crevettes, riz blanc à la créole,
 rougail de tomate

ou
Fricassée de canard à la vanille de bourbon, 

purée de patate douce au gingembre, 
gratin de chouchous

***
Gratin de fruits exotiques, sabayon au rhum, 

tuile et glace coco, bananes flambées

Prix 23 euros hors boissons

SAVEURS DES ILES PARADISIAQUES
Filet de thon à la tahitienne, féroce d’avocat, 

chips de plantain
***

Carry de crevettes, riz blanc à la créole, 
rougail de tomate

ou
Fricassée de canard à la vanille de bourbon, 

purée de patate douce au gingembre, 
gratin de chouchous

***
Gratin de fruits exotiques, sabayon au rhum, 

tuile et glace coco, bananes flambées

Prix 23 euros hors boissons

SAVEURS DES ILES PARADISIAQUES
Filet de thon à la tahitienne, féroce d’avocat,

chips de plantain
***

Carry de crevettes, riz blanc à la créole,
rougail de tomate

ou
Fricassée de canard à la vanille de bourbon,

purée de patate douce au gingembre, 
gratin de chouchous

***
Gratin de fruits exotiques, sabayon au rhum,

tuile et glace coco, bananes flambées

Prix 23 euros hors boissons

Mardi 23 janvier SOIR Mercredi 24 janvier SOIR Jeudi 25  janvier SOIR

JAPON
 

Thon fumé et wasabi 
***

Tataki de bœuf au sésame, gingembre et coriandre
***

Caille laquée, ragoût d’édamanes et 
légumes en tempura

***
Mocchi

Prix 28 euros hors boissons

SUD-OUEST 

 Petit pot de foie gras
***

Piment del Piquillos farci, croûton 
au pesto de persil et coulis de tomate

***
Entrecôte grillée, sauce Béarnaise, écrasé de

pommes de terre, châtaignes et butternut
***

Assiette de fromages Basque
ou

Mousse chaude au chocolat et piment d’Espelette,
glace crème d’Armagnac

Prix 28 euros hors boissons

AUTOUR DES EPICES ET AROMATES

Toast pain d’épices, fromage frais, pickles
***

Déclinaison d’huîtres aux aromates
***

Suprême de poisson sauté aux saveurs 
de pain d’épices, chicon caramélisé au 

sucre brut, beurre rouge hypocras
***

Entremet mangue et épices

Prix 28 euros hors boissons

Janvier



Vendredi 26 janvier MIDI Mardi 30 janvier MIDI Mercredi 31 janvier MIDI Jeudi 1er février MIDI

SENSATION

 Velouté de potiron et caillette aux pleurotes
***

Filet de maigre vapeur, émulsion marinière et 
carottes dans tous ses états

ou
Suprêmes de pigeon rôti, cuisse confite, 

pommes croquette, chutney gourmand de fruits secs
***

Millefeuille chocolat, crème à l’orange 

Prix 23 euros hors boissons

LE SOLEIL SE LEVE A L’EST

Croustillant de boudin noir des Ardennes et 
pied de porc en mousseline

***
Filet de sandre au foin, sauce Riesling, 

riz aux champignons
ou

Carré de porcelet aux quetsches, 
spätzles au beurre noisette

***
Tartelette aux mirabelles, glace noisette et 
miel de sapin d’Alsace, quetsches flambées

Prix 23 euros hors boissons

LE SOLEIL SE LEVE A L’EST

Croustillant de boudin noir des Ardennes et 
pied de porc en mousseline

***
Filet de sandre au foin, sauce Riesling, 

riz aux champignons
ou

Carré de porcelet aux quetsches, 
spätzles au beurre noisette

***
Tartelette aux mirabelles, glace noisette et miel de

sapin d’Alsace, quetsches flambées

Prix 23 euros hors boissons

LE SOLEIL SE LEVE A L’EST

Croustillant de boudin noir des Ardennes et
pied de porc en mousseline

***
Filet de sandre au foin, sauce Riesling, 

riz aux champignons
ou

Carré de porcelet aux quetsches, 
spätzles au beurre noisette

***
Tartelette aux mirabelles, glace noisette et
miel de sapin d’Alsace, quetsches flambées

Prix 23 euros hors boissons
 

Vendredi 26 janvier SOIR Jeudi 1er février SOIR

SUD-OUEST

 Assiette de saumon fumé, blinis et crème acidulée
***

Œuf parfait, panais et émulsion foie gras
***

Canon de lotte à la bordelaise, poireau confit,
 pommes Anna ail-safran

ou
Dodine de pigeon, pommes Anna ail-safran

***
Baba au rhum, crème vanillée, ananas rôti flambé

Prix 28 euros hors boissons

AUTOUR DES EPICES ET AROMATES

Toast pain d’épices, fromage frais, pickles
***

Déclinaison d’huîtres aux aromates
***

Suprême de poisson sauté aux saveurs 
de pain d’épices, chicon caramélisé au 

sucre brut, beurre rouge hypocras
***

Entremet mangue et épices

Prix 28 euros hors boissons

Janvier et février



Vendredi 2 février MIDI Mardi 6 février MIDI Mercredi 7 février MIDI Jeudi 8 février MIDI

VOYAGE CULINAIRE 

Gambas en déclinaison: bouillon à la citronnelle,
tartare aux perles du Japon et 

julienne de légumes
ou

Tataki de bœuf au sésame, achard de légumes,
vinaigrette de yuzu à l’huile de truffe

***
Filet de limande en viennoise d’épices douces,

céleri comme un risotto
ou

Filet de canard rôti, fumé aux herbes du maquis,
sauce aigre-douce à la moutarde, 

pomme Macaire et pois mange-tout 
***

Tarte passion meringuée
  

Prix 23 euros hors boissons

TRUFFE

Raviole de langoustines et Saint-Jacques, 
foie gras poché au jus de de crustacés et 

son écume
***

Pluma Ibérique à la truffe noire et son jus corsé,
déclinaison de choux, canon de “Charlotte” 

à la mousseline de panais truffée
***

Choux façon truffe noire

Prix 40 euros hors boissons

TRUFFE

Raviole de langoustines et Saint-Jacques, 
foie gras poché au jus de de crustacés et 

son écume
***

Pluma Ibérique à la truffe noire et son jus corsé,
déclinaison de choux, canon de “Charlotte” 

à la mousseline de panais truffée
***

Choux façon truffe noire

Prix 40 euros hors boissons

TRUFFE

Raviole de langoustines et Saint-Jacques,
 foie gras poché au jus de de crustacés et 

son écume
***

Pluma Ibérique à la truffe noire et son jus corsé,
déclinaison de choux, canon de “Charlotte” 

à la mousseline de panais truffée
***

Choux façon truffe noire

Prix 40 euros hors boissons

Vendredi 2 février SOIR

SUD-OUEST

 Assiette de saumon fumé, blinis et 
crème acidulée

***
Œuf parfait, panais et émulsion foie gras

***
Canon de lotte à la bordelaise, poireau confit,

pommes Anna ail-safran
ou

Dodine de pigeon, pommes Anna ail-safran
***

Baba au rhum, crème vanillée, ananas rôti flambé

Prix 28 euros hors boissons

Février



Mardi 13 février MIDI Mercredi 14 février  MIDI Jeudi 15 février MIDI

PARIS-ROUBAIX

Crème de cresson et moelleux de saumon fumé, 
tuile aux sésames torréfiés

***
Filet de sole, coulis de poireaux, canon de pommes de terre,

duxelles de champignon de Paris
ou

Mignon de veau façon carbonnade, mousseline de 
pommes de terre au Maroilles, endives caramélisées

***
Gâteau Opéra, glace chicorée, cerises flambées

ou
Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

PARIS-ROUBAIX

Crème de cresson et moelleux de saumon fumé, 
tuile aux sésames torréfiés

***
Filet de sole, coulis de poireaux, canon de pommes de terre,

duxelles de champignon de Paris
ou

Mignon de veau façon carbonnade, mousseline de 
pommes de terre au Maroilles, endives caramélisées

***
Gâteau Opéra, glace chicorée, cerises flambées

ou
Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

PARIS-ROUBAIX

Crème de cresson et moelleux de saumon fumé, 
tuile aux sésames torréfiés

***
Filet de sole, coulis de poireaux, canon de pommes de terre,

duxelles de champignon de Paris
ou

Mignon de veau façon carbonnade, mousseline de
 pommes de terre au Maroilles, endives caramélisées

***
Gâteau Opéra, glace chicorée, cerises flambées

ou
Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

Février



Mars
Mardi 5 mars MIDI Mercredi 6 mars  MIDI Jeudi 7 mars MIDI

LE SOLEIL SE COUCHE A L’OUEST

Cromesquis de Livarot, salade de 
fonds d’artichaud, croquant et 

noix de Saint Jacques snackées
***

Lotte rôtie au safran, jardin de légumes primeur
ou

Carré d’agneau pré-salé croûte persillée, 
jus tranché, écrasé de coco

***
Kouign Amann, glace caramel beurre salé, 

pommes flambées
ou

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

LE SOLEIL SE COUCHE A L’OUEST

Cromesquis de Livarot, salade de 
fonds d’artichaud, croquant et

 noix de Saint Jacques snackées
***

Lotte rôtie au safran, jardin de légumes primeur
ou

Carré d’agneau pré-salé croûte persillée, 
jus tranché, écrasé de coco

***
Kouign Amann, glace caramel beurre salé, 

pommes flambées
ou

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

LE SOLEIL SE COUCHE A L’OUEST

Cromesquis de Livarot, salade de 
fonds d’artichaud, croquant et 

noix de Saint Jacques snackées
***

Lotte rôtie au safran, jardin de légumes primeur
ou

Carré d’agneau pré-salé croûte persillée, 
jus tranché, écrasé de coco

***
Kouign Amann, glace caramel beurre salé, pommes flambées

ou
Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

Mardi 5 mars SOIR Mercredi 6 mars SOIR

FÊTES DES COULEURS

Bhaji
***

Samoussa, raïta et salade Katchumar
***

Magret de canard tandoori 
ou

Maigre tikka massala 
***

Baba bouchon, sélection de rhum, 
crème à la mangue 

ou 
Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons

VOYAGE
Tataki de bœuf 

***
Ceviche de dorade et leche de tigre

***
Tentacule de poulpe grillée au fumet de chorizo, pommes grenailles

ou
Magret de canard miellé de soja, 

aubergines à la japonaise
***

Baba bouchon, sélection de rhum, 
crème légère à l’ananas

ou 
Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons



Mardi 12 mars MIDI Mercredi 13 mars MIDI Jeudi 14 mars MIDI

AU  FIL DE LA LOIRE

Cannelloni de langoustine, écume de crustacés
***

Tronçon de turbot poché, sauce hollandaise, légumes de roi
ou

Millefeuille de filet de bœuf aux champignons, sauce Chinon,
pommes paillasson,

 mini-légumes glacés 
***

Moelleux chocolat, sorbet pomme verte, 
poires caramélisées

ou
Dessert du pâtissier

  
 

Prix 23 euros hors boissons

AU FIL DE LA LOIRE

Cannelloni de langoustine, écume de crustacés
***

Tronçon de turbot poché, sauce hollandaise, légumes de roi
ou

Millefeuille de filet de bœuf aux champignons, sauce Chinon,
pommes paillasson, 
mini-légumes glacés 

***
Moelleux chocolat, sorbet pomme verte, 

poires caramélisées
ou

Dessert du pâtissier
 
 

Prix 23 euros hors boissons

AU FIL DE LA LOIRE

Cannelloni de langoustine, écume de crustacés
***

Tronçon de turbot poché, sauce hollandaise, légumes de roi
ou

Millefeuille de filet de bœuf aux champignons, sauce Chinon,
pommes paillasson, 
mini-légumes glacés 

***
Moelleux chocolat, sorbet pomme verte, 

poires caramélisées
ou

Dessert du pâtissier
 
 

Prix 23 euros hors boissons
  

Mardi 12 mars SOIR Mercredi 13 mars SOIR Jeudi 14 mars SOIR

FÊTES DES COULEURS

Bhaji
***

Samoussa, raïta et salade Katchumar
***

Magret de canard tandoori 
ou

Maigre tikka massala 
***

Baba bouchon, sélection de rhum, 
crème à la mangue 

ou 
Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons

VOYAGE
Tataki de bœuf 

***
Ceviche de dorade et leche de tigre

***
Tentacule de poulpe grillée au fumet de chorizo, pommes

grenailles
ou

Magret de canard miellé de soja, 
aubergines à la japonaise

***
Baba bouchon, sélection de rhum, 

crème légère à l’ananas
ou 

Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons

SUD-OUEST

Brouillade d’œuf au siphon et piperade
***

Tourte aux champignons et foie de volaille
***

Magret sauté aux poivres, 
assortiment de légumes

***
Mini pastis gascon en cigare, glace pruneaux et Armagnac, millas à

la fleur d’oranger
ou

Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons

Mars



Mardi 19 mars MIDI Mercredi 20 mars MIDI Jeudi 21 mars MIDI Vendredi 22 mars MIDI

ALIENOR D’AQUITAINE 

Vol au vent au ris de veau aux morilles 
***

Matelote d’esturgeon
ou

Magret de canard, cuisson basse température
miel et noix, haricots verts et pommes sarladaise

***
Mirabelles flambées

ou
Dessert du pâtissier

  
 

Prix 23 euros hors boissons

ALIENOR D’AQUITAINE
 

Vol au vent au ris de veau au morilles 
***

Matelote d’esturgeon
ou

Magret de canard, cuisson basse température
miel et noix, haricots verts et pommes sarladaise

***
Mirabelles flambées

ou
Dessert du pâtissier

 
 

Prix 23 euros hors boissons

ALIENOR D’AQUITAINE 

Vol au vent au ris de veau au morilles 
***

Matelote d’esturgeon
ou

Magret de canard, cuisson basse température
miel et noix, haricots verts et pommes sarladaise

***
Mirabelles flambées

ou
Dessert du pâtissier

 
 

Prix 23 euros hors boissons

Vendredi 22 mars SOIR

MEDITERRANEE

Sardine farcie à la niçoise
***

Vitello tonnato en revisite
***

Filet de rouget, barigoule d’artichauds, 
sauce poivrons au foie 

ou
Côtelette d’agneau, canon en habit vert, 

flan aillé, jus corsé 
***

Déclinaison autour de l’agrume
ou

Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons

Mars



Mardi 26 mars MIDI Mercredi 27 mars  MIDI Jeudi 28 mars MIDI

DUCHES ET COMTES

Croustillant d’œuf poché en meurette
***

Pochouse au Bourgogne Aligoté
ou

Râble de lapereau farci, sauce au vin jaune, flan de carottes
***

Pruneaux flambés
ou

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

DUCHES ET COMTES

Croustillant d’œuf poché en meurette
***

Pochouse au Bourgogne Aligoté
ou

Râble de lapereau farci, sauce au vin jaune, flan de carottes
***

Pruneaux flambés
ou

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

DUCHES ET COMTES

Croustillant d’œuf poché en meurette
***

Pochouse au Bourgogne Aligoté
ou

Râble de lapereau farci, sauce au vin jaune, flan de carottes
***

Pruneaux flambés
ou

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

Jeudi 28 mars SOIR

SUD-OUEST

Brouillade d’œuf au siphon et piperade
***

Tourte aux champignons et foie de volaille
***

Magret sauté aux poivres, 
assortiment de légumes

***
Mini pastis gascon en cigare, glace pruneaux et Armagnac, millas

à la fleur d’oranger
ou

Dessert du pâtissier

Prix 28 euros hors boissons

Mars



Avril
Mardi 2 avril MIDI Mercredi 3 avril MIDI Jeudi 4 avril MIDI

Menu en cours d’élaboration Menu en cours d’élaboration 

Mardi 2 avril SOIR Mercredi 3 avril SOIR

Menu en cours d’élaboration Menu en cours d’élaboration



Avril
Mardi 9 avril MIDI Mercredi 10 avril  MIDI Jeudi 11 avril MIDI

COULEURS OCCITANES

Sardine et rouget à la barigoule d’artichauds, 
tatin d’oignons rouges

***
Filet de loup grillé, riz camarguais, sauce vierge 

ou
Filet de canard au citron confît, garniture Catalane 

et pommes sautées
***

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

COULEURS OCCITANES

Sardine et rouget à la barigoule d’artichauds,
 tatin d’oignons rouges

***
Filet de loup grillé, riz camarguais, sauce vierge 

ou
Filet de canard au citron confît, garniture Catalane 

et pommes sautées
***

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons

COULEURS OCCITANES

Sardine et rouget à la barigoule d’artichauds, 
tatin d’oignons rouges

***
Filet de loup grillé, riz camarguais, sauce vierge 

ou
Filet de canard au citron confît, garniture Catalane 

et pommes sautées
***

Dessert du pâtissier 

Prix 23 euros hors boissons


