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Restaurant

Atelier des Sens

Menus

septembre et octobre 2026
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Nouveauté :

o Les réservations peuvent maintenant se faire en ligne sur le
site du lycée.

o Les réservations par téléphone sont toujours possibles au
O3 84 97 O3 33



Mot du proviseur :

Le Lycée Pontarcher vous accueille au sein de ses deux restaurants.

Ses objectifs sont exclusivement pédagogiques et visent a :

o Former les éleves aux comportements professionnels par le contact avec la

clientele

e Rapprocher le systeme éducatif des réalités professionnelles

o Commercialiser les produits que les ateliers fabriquent pour assurer la

formation des éléves

Informations pratiques :

Accuell au restaurant :

Déjeuner : du lundi au vendredi
Accuell des clients a 12h (au plus tard 12h10)

Diner : le mardi et jeudi
Accueil des clients a 19 h (au plus tard 19h10)

Nos horaires sont imposés par des impératifs
scolaives : nos éleves et étudiants ont des cours apres

le service.

Menus :

Les menus sont publiés sur le site du lycée dans la
rubrique Restaurants d’application.

En fonction des livraisons de produits frais, nous
pouvons Eétre contraints exceptionnellement, a des

modifications de derniere minute.

Réservations :

Deux possibilités de réservation :

- Réserver votre table en ligne sur le site du
lycée : deux logiciels de réservation sont
disponibles (un pour le restaurant Atelier
des Sens et un pour le restaurant Place
des Saveurs)

Remarque : lors de la création de votre compte
sur notre site internet, pensez a cocher la
mention <« Envoyez-moi des offres et actualités
par e-mail ». Cela vous permettra de recevoir un
mail d’information a chaque nouvelle publication

de menus.

- Réserver par téléphone le lundi, mardi,
Jeudi, vendredi de 8h30 a 12h et de
13h30 a 15h, et le mercredi de 8h30 a
12h au numéro suivant : 03.84.97.03.33

Paiements acceptés :
- Especes
- Cheques

- Carte bancaire

Les éventuels différentiels tarifaives avec la profession, de méme que les éventuelles variations qualitatives sexpliquent par le

caractere purement pédagogique d’un restaurant d’application.

Les prix demandés w'integrent pas en effet les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne

peuvent donc corvespondre aux tarifs pratiqués par les restaurants privés.




ATELIER DES SENS

Jeudi 17 septembre
Midi

Menu traditionnel a 19 €

Salade de chevre chaud et miel
Darne de poisson grillée, sauce hollandaise et petits [Egumes de saison vapeur
Café gourmand (chou craquelin praling, tarte sablée chocolat et salade de fruits de

saison)

Soir
Menu traditionnel a 25 €

Mise en bouche
Assiette autour du saumon
(tartare de saumon, saumon froid en gelée, graviax)
Poulet grillé et ses garnitures
Chariot de desserts

Jeudi 24 septembre
Midi

Menu traditionnel a 19 €
Salade Caprese
Cordon bleu maison, sauce tartare et petits [égumes

Tarte en bande aux péches et coulis de framboises



ATELIER DES SENS

Jeudi 15 octobre

Soir

Menu a theme « La Champagne » a 27 €

Mise en bouche : creme aux lentilles de champagne et nougat de Chaource
Tarte fine flambée a la louche au langres et boudin de Rethel
Mignon de porc au Chaource, tagliatelles fraiches
Assiette gourmande champenoise : pudding de biscuits roses de Reims,

entremets glacé au marc de champagne et framboises



