
LE SÉQUOIALE SÉQUOIA

4 rue de la Bienfaisance,
Réservation au 02.96.46.26.00

Suivez-nous sur Instagram !
@lyceehotelierdetourismelannion

RESTAURANT D'APPLICATION

22300, Lannion

Tous nos locaux sont accessibles aux personnes à mobilité réduite. 
Un espace de stationnement est à votre disposition à l’entrée du Lycée  

(prendre à droite directement en entrant). 



Vendredi 2 Février 
Déjeuner à 14 €

Les élèves de première Bac pro
passent leur   

EXAMEN de PRATIQUE
RESTAURANT
 Menu Surprise 

plat à base de   Magret de canard

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 5 DU 29 JANVIER AU
2 FEVRIER 

Début de service 12h00

Début de service 12h

Mardi 30 janvier
Menu à 15 €

Les élèves de CAP vous proposent
menu asiatique 

Salade croquante aux crevettes
Nems

***
Porc sauce aigre douce, riz cantonnais

***
Flan à la noix de coco

Jeudi 1er Février 
Déjeuner à 14 €

Les élèves de 2nde PRO 
vous proposent

Omelette fromage ou nature,  
mesclun

***
Darne de saumon, sauce tartare, flan

et tian de légumes
***

Ananas flambé

Début de service 12h



Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 6 DU 5 AU 9 FEVRIER 

Début de service 12h

Début de service 19h30

Début de service 12h

Mardi 6 février
Menu à 14 €

Les élèves de CAP vous proposent

Crème de potimarron au chorizo
***

Blanquette de veau coco et riz créole
***

Quatre quart aux pommes

Vendredi 9 Février 
Déjeuner à 14 €

Les élèves de première Bac pro
passent leur   

EXAMEN de PRATIQUE
RESTAURANT

 
Menu Surprise 

plat à base de   Magret de canard

Jeudi 8 Février
Menu à 20€

Les élèves de terminale BacPro 
vous proposent

Terrine de canard à l'orange et sushis
***

Filet de lieu jaune 
Printanière de légumes

***
Exotique Passoa



Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 7 DU 12 AU 16
FEVRIER 

Début de service 12h

Mardi 13 février
Menu à 14 €

Les élèves de CAP 
vous proposent

Quiche Brocolis et Bleu d’Auvergne
***

Magret de canard à l’orange,
pommes sarladaises

***
Tarte au citron meringuée Le Jeudi 15 Février,

 venez vous régaler! 
Les élèves en terminale Bac pro déploient

tous leurs talents pour réussir leur examen
de pratique restaurant. Nous sommes

ravis de vous proposer un menu surprise
exquis à seulement 18 euros. Le service

débutera à 19h30. Nous espérons vous voir
nombreux!



UNE EXPÉRIENCE SENSITIVE UNIQUE !

DINER DANS LE

NOIR 
IMMERSION DANS LE MONDE DES NON-VOYANTS 
AU COURS DE LAQUELLE 
LES AVEUGLES SONT VOS GUIDES

jeudi 22 février 2024 19 h 30
Salle des Ursulines

5 place des Patriotes LANNION
réservations
*

40 *€boissons comprises

Le bénéfice de la soirée sera consacré à l’achat de services ou d’équipements 
offerts à des non-voyants

DINER DANS LE NOIR (affichette 2024).indd 1 17/10/2023 05:01:48

SEMAINE N° 8

Réservation : 
Soit par internet grâce au QR
code de l’affiche. règlement par
Carte bancaire
Soit au standard du lycée.
Règlement à la réservation par
chèque à l’ordre de l’AEP 

Chèque à déposer à l’accueil du lycée
ou par courrier.



  

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 11 DU 11 AU 15 MARS 

Déjeuner du Mardi 12 Mars

Diner du jeudi 14 Mars 
Les élèves de Term BAC PRO vous

proposent 
Menu à 26 €

boissons comprises
Soirée sénégalaise

au profit de l’association Terramiki
Thiéboudiène

***
mafé
***

Douceur ananas 

Déjeuner du vendredi 15 Mars 
Menu à 15€

Les élèves de 1PRo vous proposent 
un menu de leur création 
sur le thème des régions : 

Monika et Mathilde, les chefs du jour 
vous font découvrir la gastronomie 

de la région des 

Hauts de France  

Déjeuner du Jeudi 14 Mars
Les élèves de 2nde PRO vous

propose 
menu à 14 €

Rouleau de printemps
 ***

Poulet rôti et son jus, 
Pomme Anna

***
Tarte bourdaloue

 

les élèves de CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 
Omelette roulée

***
Sole meunière, pommes vapeur

***
crêpe Suzette

Début de service 19h30

Début de service 12h
Début de service 12h

Début de service 12h



Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 12 DU 18 AU 22 MARS 

Déjeuner du Mardi  19 Mars Déjeuner du Jeudi 21 Mars
Les élèves de 2nde PRO vous

propose 
menu à 14 €

Rouleau de printemps
 ***

Poulet rôti et son jus, 
Pomme Anna

***
Tarte bourdaloue

 

les élèves de CAP
 vous proposent 

menu à 14 €
Avocat crevette sauce cocktail

*** 
Rognons sauce madère 

pommes parisienne
***

Moelleux au chocolat, crème
anglaise à la fève de Tonka 

Début de service 19h30

Début de service 12h

Début de service 12h

Diner du jeudi 21 Mars 
Les élèves de Term BAC PRO vous proposent 

Leur soirée annuelle à 42 € 
Boissons comprises 

en partenariat avec la brasserie de Kerampont 

Sur des accords mets et bières artisanales biologiques

Amuse Bouche
 ***

Maquereau, siphon de beurre blanc à la bière
***

Filet de lieu jaune, carotte et asperges
***

Croquant tropical
***

Mignardises



  

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 13 DU 25 AU 29 MARS 

Déjeuner du Mardi 26 Mars Déjeuner du vendredi 29 Mars 
Menu à 15€

Les élèves de 1PRo vous proposent 
un menu de leur création 
sur le thème des régions : 

Loévan et Kenzo, les chefs du jour 
vous font découvrir 

la gastronomie de la région des 

Antilles

Déjeuner du Jeudi 28 Mars
Les élèves de 2nde PRO vous

propose 
menu à 14 €

Assiette de  charcuteries
***

Travers de porc laqué au miel,
Légumes glacés et flan

 ***
Opéra 

les élèves de 2CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 
Tarte aux moules et curry

***
Carré de porc poêlé Choisy

***
Crème caramel

Début de service 19h30

Début de service 12h Début de service 12h Début de service 12h

Diner du jeudi 28 Mars 
Les élèves de Term BAC PRO vous

proposent 
Menu à 20 €

Crémeux tourteau 
***

Pintade au foin légumes confits 

***
Clafoutis aux abricots



  

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 14 DU 2 AVRIL AU 5
AVRIL 

Déjeuner du Mardi 2 avril

Déjeuner du vendredi 5 Avril 
Menu à 15€

Les élèves de 1PRo vous proposent
un menu de leur création 
sur le thème des régions :

 
Tom et Alexandre, les chefs du jour

vous font découvrir 
la gastronomie de la région  

 Occitanie  

Déjeuner du Jeudi 4 Avril
Les élèves de 2nde PRO 

vous propose 
menu à 14 €

Cappuccino de lentilles au lard 
***

Pavé de saumon, riz pilaf aux
poivrons

***
crêpes Suzette          

 

les élèves de 2CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 
Salade d’œuf poché aux lardons

***
Burger frite, salade

***
Tarte au chocolat

Début de service 12h
Début de service 12h

Début de service 12h



  

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

Menu

SEMAINE N° 15 DU 8 AU 12 AVRIL 

Déjeuner du Mardi 9 Avril

Déjeuner du vendredi 12 Avril 
Menu à 15€

Les élèves de 1PRo vous proposent 
un menu de leur création 
sur le thème des régions : 

Casey et Maxime, les chefs du jour 
vous font découvrir 
la gastronomie de la 

 
Corse

Déjeuner du Jeudi 11 Avril
Les élèves de 2nde PRO 

vous propose 
menu à 14 €

assiette de poissons fumés
***

 Pavé de julienne au curcuma, 
flan de légumes

***
 Dacquoise pistache et 
mousse fromage blanc

 

les élèves de 2CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 
Carpaccio de daurade 

aux agrumes et aromates
***

Sole meunière 
pommes à l’anglaise flan de légume

***
Tarte Bourdaloue

Début de service 12h Début de service 12h

Début de service 12h



  

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

Menu

SEMAINE N° 16 DU 15 AU 19 AVRIL

Déjeuner du Mardi 16 Avril

Déjeuner du vendredi 19 Avril 
Menu à 15€

Les élèves de 1PRo vous proposent 
un menu de leur création 
sur le thème des régions :

 
Lison et Maelys ,les chefs du jour vous

font découvrir la gastronomie 
de la région 

Provence Alpes Cotes d’azur

Déjeuner du Jeudi 18 Avril
Les élèves de 2nde PRO vous propose 

menu à 14 €
crème de courgette 

à la mousse de chavignol
***

  Kefta de porc aux crevettes 
crème jaipur 

***                                                 
Café gourmand

 

les élèves de 2CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 
Œuf mollet florentine

***
Blanc de volaille en croûte de

fruits secs, légumes glacés
***

Tiramisu
Début de service 12h

Début de service 12h

Début de service 12h



Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

Menu

SEMAINE N° 19 & 20 DU 6 AU 17 MAI 

Déjeuner du Mardi 7 Mai

les élèves de 2CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 

Tartare de saumon
***

Parmentier de morue, petite
salade fraîcheur

***
Tarte aux pommes

Début de service 12h

Déjeuner du Mardi 14 Mai
les élèves de 2CAP

 vous proposent 
menu à 16 € 

Huîtres chaudes à la fondue de poireaux
***

Lotte
Sauce américaine

***
Blanc mangé aux fruits rouges

Début de service 12h

Déjeuner du Jeudi 16 Mai
Les élèves de 2nde PRO 

vous propose 
menu à 14 €

Caroline au jambon champignons
***

Escalope de volaille au basilic,
légumes glacés

***
Pannacotta à la vanille 
et coulis fruits rouges

 
Début de service 12h

Diner du jeudi 16 Mai 

Les élèves de Term BAC PRO 
seront en 

EXAMEN RESTAURANT

Ils vous proposent un menu à 18 €
 sur le thème de 

l’asperge, la sole et la pêche 

Début de service 19h30



Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 21 DU 21 AU 24 MAI 

Déjeuner du Mardi 21 Mai Déjeuner du Jeudi 23 Mai
Les élèves de 2nde PRO vous propose 

menu à 15 €
Blinis saumon fumé, sauce tartare et

œuf mollet
***

 Pavé de bœuf béarnaise,
légumes grillés confits

***
coupe glacée

les élèves de 2CAP
 vous proposent 

menu à 14 € 
Cocotte lutée langoustines et moules

***
Côte de bœuf sauce béarnaise,

Pomme pont-neuf
***

Tarte aux fraises

Début de service 19h30

Début de service 12h Début de service 12h

Diner du jeudi 23 Mai 

Les élèves de Term BAC PRO 
seront en 

EXAMEN RESTAURANT

Ils vous proposent un menu à 18 €
 sur le thème de 

l’artichaut, le magret et la pêche 



  

Les menus ne sont proposés qu’à titre indicatif. Ils peuvent être modifiés en fonction des besoins pédagogiques et des aléas du marché.
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce restaurant d’application. 

Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. 

SEMAINE N° 22 DU 27 AU31 MAI 

Déjeuner du Mardi 28 Mai

Diner du jeudi 30 Mai
Les élèves de Term BAC PRO 

vous proposent 
Menu à 20 €

 Lotte, crème de fenouil 
poivrons et vinaigrette de coques,

tempura
***

Râble farci de piquillos 
tarte d’aubergine 

***
        Feuilleté de poires caramélisées 

Diner du mercredi 29 Mai 
Menu à 26€

Boissons comprises

Les élèves de 1PRo vous proposent 

un menu de leur création 

sur le thème de l’Inde

Déjeuner du Jeudi 30 Mai
Les élèves de 2nde PRO vous propose 

menu à 15 €
Profiteroles de petits pois jus de persil et

céleri
***

Mignon de porc sauté aux épices et lait
coco, tagliatelles

***
 tartelette banane, sabayon praliné

 

les élèves de CAP
 vous proposent 

menu à 16 € 
Asperges et vinaigrette d’œufs mimosa

***
Pavé de saumon à l’unilatérale, sauce

oseille et risotto d’orge
***

Opéra

Début de service 19h30

Début de service 12h Début de service 12h

Début de service 19h30



Précisions sur le fonctionnement d’un restaurant d’applicationPrécisions sur le fonctionnement d’un restaurant d’application

C’est la première fois que vous rentrez dans notre restaurant ?C’est la première fois que vous rentrez dans notre restaurant ?    

Les professeurs et les élèves de l’école hôtelière et de tourisme seront ravis de vous y accueillir.Les professeurs et les élèves de l’école hôtelière et de tourisme seront ravis de vous y accueillir.  
Par votre venue, vous participerez à la formation de nos jeunes tout en passant, nous l’espérons un agréable moment.Par votre venue, vous participerez à la formation de nos jeunes tout en passant, nous l’espérons un agréable moment.  
Bien que pédagogique, le restaurant se veut être au plus proche de la réalité commerciale et c’est grâce à vous, cher(e) client(e) que chaqueBien que pédagogique, le restaurant se veut être au plus proche de la réalité commerciale et c’est grâce à vous, cher(e) client(e) que chaque
service devient réalité.service devient réalité.  

Les jours et les horaires d’ouvertureLes jours et les horaires d’ouverture
les jours d’ouverture dépendent des dates de formation en entreprise et de la pédagogie mise en oeuvre. Merci de consulter les menus pourles jours d’ouverture dépendent des dates de formation en entreprise et de la pédagogie mise en oeuvre. Merci de consulter les menus pour
connaitre les jours d’ouverture.connaitre les jours d’ouverture.  

L’accès au restaurant se fait uniquement sur réservation. Prévoir votre réservation 24 H à l’avance minimum.L’accès au restaurant se fait uniquement sur réservation. Prévoir votre réservation 24 H à l’avance minimum.  
Les horaires d’accueil au restaurant sont :Les horaires d’accueil au restaurant sont :
  

12h pour les déjeuner. fin du service à 14h12h pour les déjeuner. fin du service à 14h
19h30 pour le diner. Fin du service à 22h19h30 pour le diner. Fin du service à 22h

Nous vous remercions de respecter ses horaires autant que possible.Nous vous remercions de respecter ses horaires autant que possible.  

Notre tarificationNotre tarification

Les tarifs des menus sont établis en fonction du prix des produits qui vous sont servis. Aussi les tarifs s’échelonnent de 13.50 à 46 € selon leLes tarifs des menus sont établis en fonction du prix des produits qui vous sont servis. Aussi les tarifs s’échelonnent de 13.50 à 46 € selon le
menu.menu.  
Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession, de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractèreLes éventuels différentiels tarifaires avec la profession, de même que les éventuelles variations qualitatives s’expliquent par le caractère
purement pédagogique de ce restaurant d’application. Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises lespurement pédagogique de ce restaurant d’application. Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont soumises les
entreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs pratiqués par les restaurants privésentreprises commerciales de restauration et ne peuvent donc correspondre aux tarifs pratiqués par les restaurants privés

Groupes et séminairesGroupes et séminaires
Nous accueillons les groupes et les séminaires. Contacter Mme Cozic par mail pour formuler votre demande :Nous accueillons les groupes et les séminaires. Contacter Mme Cozic par mail pour formuler votre demande :
chefdetravauux@saintjosephlannion.frchefdetravauux@saintjosephlannion.fr  


