
M E N U S
L H I L  A U X  S A V E U R S

M A R S  /  A V R I L

L Y C É E  H Ô T E L I E R  I N T E R N A T I O N A L  L I L L E

RESTAURANT D’APPLICATION

Une cuis ine  tradit ionnel l e  e t  d ’ exce l l ence  réa l i sée  par  nos
é lèves  f i ers  de  vous  servir .



L H I L  A U X  S A V E U R S
R E S T A U R A N T  D ’ A P P L I C A T I O N

Les  équipes  de  LHIL aux saveurs  sont  heureuses  de  vous  accue i l l i r  au se in
de  notre  res taurant  d ’appl icat ion .

Suivant  l e s  thématiques  pédagogiques  abordées  par  l e s  é l èves  dans  l e
cadre  de  l eur  progress ion pédagogique ,  l e s  é l èves  du secteur  hôte l i er

seront  ravis  de  vous  accue i l l i r  autour  de  menus  d ivers  e t  var iés .

I l  e s t  e s sent ie l  de  garder  à  l ’ e spr i t  que  du fa i t  de  la  nature  pédagogique
de  nos  res taurants  e t  pour  rai sons  l ég i s lat ives ,  nous  vous  préc i sons  :

Les  menus  sont  suscept ib les  d ’ ê tre  modi f i é s  en  fonct ion des  impérat i f s
pédagogiques  e t  des  approvis ionnements .

Ces  futurs  profes s ionnel s  sont  en formation et  donc  per fect ib les .  C ’e s t
pour  ce la  que  j e  vous  remerc ie ,  cher(e )  c l i ent (e ) ,  d ’accepter  l e  cadre

c i -dessous ,  qui  nous  permet  de  répondre  à  nos  ex igences  de  formation :
Entre  12  h  00 et  12  h  15  pour  l e  service  du midi

 (  Aucun accuei l  après  12  h  30  )  -   Départ  14  h  00 .
Entre  19  h  00 et  19  h  15  pour  l e  service  du so ir

 (  Aucun accuei l  après  19  h  30  )  -  Départ  2 1  h  30 .

Les  é l èves  mineurs  doivent  qui t ter  l eur  service  à  22  h  00-  Déla i  impérat i f .
Nous  organisons  également  des  mani fes tat ions  de  type  réunions ,

séminaires ,  conférences ,  assemblées  générales . . .  couplées  ou non avec  un
repas  au se in  du secteur  hôte l i er .

Les  tar i f s  vous  sont  communiqués  hors  boi s sons .

Je  su i s  e t  res te  à  votre  ent ière  d i spos i t ion pour  amél iorer  la  qual i té  de  la
prestat ion que  nous  vous  apportons  dans  l e  souc i  constant  de  mettre

l ’ exce l l ence  au creux de  vos  ass ie t tes .

Bonne dégustat ion,
Frédér ic  POREZ-GRISEUR

Directeur  Délégué  aux formations  Profess ionnel l e s  e t  Technolog iques
Freder ic .porez-gr i seur@ac- l i l l e . f r  
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Brunch  

Déc l ina i son  d 'hu î t re s  
Épaule  d 'agneau farc i e ,  pommes
bra i s ée s  aux  cèpes
Des ser t  surpr i s e

V E N D R E D I  1 5  M A R S  

L U N D I  1 1  M A R S  

M A R D I  1 2  M A R S  

M E R C R E D I  1 3  M A R S

Quiche  à  l ' o ignon Waterzo ï  de  Volai l l e
Ass ie t te  de  f romages  du Nord 
Tarte  au sucre  ( indiv)  f lambée

Avocat  toast
Pâte  au pesto  
Fi l e t  de  rouget  n iço i se
Moka

Semaine du 1 1 au 15 mars 2024 
Midi

19  euros
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Noix  de  Sa int  Jacques  laquée ,
mousse l ine  de  carot t e s  au  g ingembre  e t
ananas  à  la  vani l l e  

Râble  de  lap in  farc i  aux  ép i ce s ,  r i so t to
au  po ivre  de  Timut  e t  l égumes  ver t s  

Moe l l eux  choco lat ,  c rémeux de  caramel
ép i cé  e t  g lace  sa f ranée

Autour  des  ép i ce s  

Verr ine  d 'avocat  e t  papr ika   

Accras  Réunionnai s  

Curry  de  vo la i l l e  au  la i t  de  coco   

Crêpes  f lambées  & sa  g lace

V E N D R E D I  1 5  M A R S  

J E U D I  1 4  M A R S

Semaine du 1 1 au 15 mars 2024 
Soir

25  euros
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Planche  de  charcuter i e s  à  par tager
Ve louté  d ' end ives ,  hareng  
Cabi l laud ,  moule s ,  b i ère  
Ass i e t t e  gourmande  :  pa in  perdu
f lambé ,  min i  merve i l l eux

Ass i e t t e  de  Charcuter i e  
Parment i er  de  canard ,  Jambon e t
condiment  tomate  
Des ser t  surpr i s e

V E N D R E D I  2 2  M A R S  

L U N D I  1 8  M A R S  

M A R D I  1 9  M A R S  

M E R C R E D I  2 0  M A R S

Assiet te  de  po i s sons  fumés  
Poulet  gr i l l é  à  l ’américaine ,  pommes
gaufret tes  
Tarte  c i tron meringuée ,  cer i ses
f lambées

Bruschetta  burrata/  Roquette  Crème
brulée  au parmesan et  Haddock Tartare
Bœuf  ou Taj ine  de  poulet  o l ives  e t
c i tron conf i t s  e t  semoule  
Tarte  tat in

Semaine du 18 au 22 mars 2024 
Midi

19  euros

Velouté  d ’a sperge s  e t  br i sure s  de
no i s e t t e s  
F i l e t  de  p intade  crèmeux ,  garn i ture
pr intanière  
Tarte  amandine  e t  c rème  vani l l é e

J E U D I  2 1  M A R S
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Tat in  de  tomates  conf i t e s  mie l  e t
po ivre ,  sa int  jacques  e t  l égumes  crus
en  v ina igre t t e  ép i cée  

Râble  de  lap in  farc i  poê l é  aux
pruneaux e t  vani l l e ,  l égumes  g lacé s
ép i cé s ,  g rat in  Dauphino i s  

Moe l l eux  choco lat  au  p iment ,  c rémeux
caramel  au  po ivre  e t  g lace  vani l l e  de
Madagascar

Autour  du  f romage  

Toas t  de  camembert  e t  mie l   

Show cook ing  autour  de  la  rac l e t t e  

Panier  f ru i t s  exot iques

V E N D R E D I  2 2  M A R S  

J E U D I  2 1  M A R S

Semaine du 18 au 22 mars 2024 
Soir

25  euros
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Velouté  d ’a sperge s  aux  moule s
Croquet t e s  de  c reve t t e s  gr i s e s  
Tartare  de  Bœuf  aux  huî t re s  en  sa l l e ,
pomme Macaire  ou  so l e  meunière  (b i è re
b lanche ) ,  gaufre  de  Pdt ,  a sperge s
Ass i e t t e  gourmande  (mousse  choco ,
c rème  brû lée ,  f inanc i er ,  bou le  de  g lace
spécu loos )

Ass i e t t e  de  Charcuter i e  Parment i er  de
canard ,  Jambon e t  condiment  tomate
Desser t  surpr i s e

V E N D R E D I  2 9  M A R S  

L U N D I  2 5  M A R S  

M A R D I  2 6  M A R S  

M E R C R E D I  2 7  M A R S

Asperges  f lamandes  
Sole  meunière ,  pomme vapeur  e t
courgette  tournées  
Mousse  choco lat  (base  choco  b lanc ,
copeaux choco  noir )

Potage  Dubarry
Panna cotta  aux légumes  conf i t s  Riz  de
veau aux champignons
Déc l inaison Pari s  Brest

Semaine du 25 au 30 mars 2024 
Midi

19 -25  
euros

Waterzo ï  de  po i s son  rev i s i t é
Carbonnade  f lamande  e t  garn i ture  du
Nord  
Ass i e t t e  de  f romage  du  Nord  Autour  de
la  b i ère  

J E U D I  2 8  M A R S
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Thémat ique  végé ta l e

So irée  expér i ence  cu l ina ire

V E N D R E D I  2 9  M A R S  

J E U D I  2 8  M A R S

Semaine du 25 au 30 mars 2024 
Soir

25  euros
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Menu canai l l e  à  par tager  à  tab le
Terr ine  de  canard/  miche  de  pa in   
Baeckeo f f e  lu t t é  
Tarte l e t t e  au  f romage  b lanc  /
mirabe l l e s  f lambées

Fas t  Food  Student  Pro j ec t

V E N D R E D I  0 6  A V R I L  

M E R C R E D I  0 3  A V R I L

Semaine du 01 au 05 Avril 2024 
Midi

19 -25  
euros

Tri log i e  de  thon  ( cev i che ,  tar tare  e t
r i l l e t t e )
Carré  d ’agneau rôt i  en  croûte  d ’herbes
e t  l égumes  pr intanier s  
Fôre t  no i re  dé s t ructurée  

J E U D I  0 4  A V R I L
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Menu d ’ examen à  découvr i r   

J E U D I  0 4  A V R I L

Semaine du 01 au 06 avril 2024 
Soir

25  euros
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 P lanche  de  charcuter i e s  
Sa lade  de  r i s  de  veau  
F i l e t  de  dorade  gr i l l é e ,  sauce  béarnai se
P lateau  de  f romages  
Cer i s e s  jub i l é e s

Fas t  Food  Student  Pro j ec t

V E N D R E D I  1 2  A V R I L  

L U N D I  0 8  A V R I L

Semaine du 08 au 12 Avril 2024 
Midi

19 -25  
euros

Casso l e t t e  de  f ru i t s  de  mer
Taj ine  de  vo la i l l e  aux  ép i ce s  
P lateau  de  f romage  
Char io t  de  de s s er t  autour  des  f ru i t s
moe l l eux  

J E U D I  1 1  A V R I L
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Velouté  pe t i t s  po i s  g lacé s ,  dè s  de
chèvre  
Magre t  canard  bas se  t empérature
laqué ,  noui l l e s  sautée s ,  sucr ines
bra i s ée s  Crêpes  Suze t t e

Ass i e t t e  de  la  mer  fumée  e t  son  tar tare
Tranche  de  g igot  d ’agneau gr i l l é ,  sauce
béarnai se ,  t ian  de  l égumes  
Autour  de  la  myrt i l l e  

J E U D I  1 8  A V R I L  

L U N D I  1 5  A V R I L

Semaine du 15 au 20 Avril 2024 
Midi

19 -25  
euros

Menu au cho ix
Ravio l e s  d ’ e s cargot s ,  boui l l on  d ’herbes
OU Salade  d ’œuf  poché ,  lardons  OU
Ass i e t t e  de  po i s son  fumé  
Navar in  pr intanierOU Longe  de  porc
basse  t empérature  OU Pot  au  f eu  de
po i s son  
L icht i s  f lambés ,  g lace  vani l l e  OU
Moel l eux  choco lat ,  g lace  yaourt  OU
Bavaro i s  aux  f ru i t s  rouges

M E R C R E D I  1 7  A V R I L


