
Voie Romaine 63400 Chamalières 
Téléphone : 04.73.31.74.65  

Télécopie : 0811.38.90.61 (tarif local) 
www.lyceedechamalieres.fr/reservation 

Prévisions de menus 

Semaine 15  
du 8 au 12 avril 2019 
 
Ce document est distribué à titre d'information.  
Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent varier en fonction des arrivages de marchandises  
et des contraintes pédagogiques. Réservations en ligne 24h/24h et au téléphone du lundi au vendredi, 
en période scolaire, de 10h à 16h (mercredi jusqu’à 14h). 

Tout savoir sur nos restaurants 

Notre Restaurant Gastronomique ... 

• le midi (les mardi, jeudi et vendredi) : Accueil des clients entre 12h15 et 
12h30. Réservation nécessaire (sauf indication contraire, menu fixe à 18,50 
€, avec assortiment de fromages, pâtisserie du jour, hors boissons). 

• le soir (du lundi au jeudi) : Accueil des clients entre 19h30 et 19h45. 
Réservation nécessaire. (sauf indication contraire, menu fixe à 27,50 €, avec 
assortiment de fromages, pâtisserie du jour, hors boissons)  

Notre Brasserie midi (du lundi au jeudi) : Accueil des clients entre 12h15 
et 12h30. La réservation n'est pas obligatoire, mais conseillée. 
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 L’Entracte : Menu bistrot  
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
 
 

Restaurant gastronomique Soir 
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
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Restaurant gastronomique 
Midi 
 
Fermeture exceptionnelle pour 
permettre aux élèves de préparer 
leur soirée de gala. 
 
Merci de votre compréhension. 
 

Brasserie Midi 
 
 
Fermeture exceptionnelle pour 
permettre aux élèves de 
préparer leur soirée de gala. 
 
Merci de votre compréhension. 
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Restaurant gastronomique Soir 
 
 
Repas de Gala des Bac professionnel 
Soirée Cabaret à 48 € tout compris 
 
Règlement demandé à la réservation 
Voir brochure spéciale page suivante 
 

Restaurant gastronomique Soir 
 
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
 
 
 
 

Brasserie Midi 
Menu à 11,70€, verre de vin et 
café compris 
 
Fidéua Catalane  
ou 
Sarsuela , All i oli  
- 
Dessert du chef  
 

En brasserie, le soir  
« La table du mercredi soir » 
 
 
Fermeture 
Séance pédagogique 
 
 
 
 

Restaurant gastronomique 
Midi 
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
 
 
 
 

Brasserie Midi 
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
 
 
 
 
 

Restaurant gastronomique Soir 
 
 
Fermeture 
Elèves en voyage scolaire 
 
 
 

Restaurant gastronomique Midi 
 
Fermeture 
Nettoyages (veille de vacances) 
 
 

Brasserie Midi 

Table des P’tits Romains  
à 9,70 € (café compris) 

 
Quiche aux oignons  
Blanquette de volaille printanière  
Gratin de fruits  



Le règlement intégral sera demandé à la réservation. 

et sur www.lyceedechamalieres.fr 



Voie Romaine 63400 Chamalières 
Téléphone : 04.73.31.74.65  

Télécopie : 0811.38.90.61 (tarif local) 
www.lyceedechamalieres.fr/reservation 

Prévisions de menus 

Semaine 18  
du 29 avril au 3 mai 2019 
 
Ce document est distribué à titre d'information.  
Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent varier en fonction des arrivages de marchandises  
et des contraintes pédagogiques. Réservations en ligne 24h/24h et au téléphone du lundi au vendredi, 
en période scolaire, de 10h à 16h (mercredi jusqu’à 14h). 

Tout savoir sur nos restaurants 

Notre Restaurant Gastronomique ... 

• le midi (les mardi, jeudi et vendredi) : Accueil des clients entre 12h15 et 
12h30. Réservation nécessaire (sauf indication contraire, menu fixe à 18,50 
€, avec assortiment de fromages, pâtisserie du jour, hors boissons). 

• le soir (du lundi au jeudi) : Accueil des clients entre 19h30 et 19h45. 
Réservation nécessaire. (sauf indication contraire, menu fixe à 27,50 €, avec 
assortiment de fromages, pâtisserie du jour, hors boissons)  

Notre Brasserie midi (du lundi au jeudi) : Accueil des clients entre 12h15 
et 12h30. La réservation n'est pas obligatoire, mais conseillée. 

lu
n

d
i 2

9
 L’Entracte : Menu bistrot  

Formule « CONTEMPORAIN » à 11.70 €, verre de vin et café 
inclus 
 
Mise en bouche : Mini Tartare de saumon aux agrumes avec 
Chantilly au safran et tuiles de sésame ; 
Raviole de crabes – Coulis d’étrilles émulsionné à la citronnelle 
Aiguillettes de canard rôti sauce Mangue – Légumes, frit, gélifié 
et en purée ; 
Profiteroles au praliné  

Restaurant gastronomique Soir 
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
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Restaurant gastronomique Midi 
 
 
Ravioles de fromage de chèvre aux 
herbes et lard, soupe de piquillos au 
citron confit, guacamole de petits pois, 
tartine de lard et sorbet maïs ; 
Carré d'agneau et tapenade d'olives 
noires, barigoule d'artichauts et fenouil ; 
Surprise gourmande 

Brasserie Midi 
Carte « Brasserie Bofinger » 
(* formule du jour) 
 
Soupe de Moules au Riesling* / Mous-
seline De Grenouilles au  
Cresson et Gewurstraminer 
Choucroute de poissons de rivière au 
Pinot Noir d’Alsace / Choucroute Pay-
sanne * / Epaule De Porc Grillée 
Pommes Châteaux 
Dessert du jour 
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Restaurant gastronomique Soir 
 
 
Fermeture 
Elèves en stage 
 
 
 

Jour férié 
 
 
 
 

Restaurant gastronomique Midi 
 
 
Noix de Saint Jacques façon  
meunière ; 
Quenelle de brochet à la crème 
d'oseille et son gâteau de sarrasin ; 
Douceur Bourguignonne 
 
 

Brasserie Midi 
Carte 
(* formule du jour) 
 
Feuilleté d'œuf brouillés / Salade 
Lyonnaise / Tarte fine à l’oignon 
doux et Pélardon des Cévennes * ; 
Pavé de rumsteck au poivre de 
Jamaïque / Fricassée de poulet à la 
crème et morilles * / Mixed grill 
Sauce tartare / Bourride de lotte à la 
sétoise ; 
Dessert du jour 

Restaurant gastronomique Soir 
 
 
 
Fermeture 
Séance pédagogique 
 
 
 
 
 

Restaurant gastronomique Midi 
Italie 
 
Pavé de thon grillé et Caponata sicilienne ; 
Le suprême de poulet vapeur aux noisettes torréfiées, émulsion de 
coquillages au basilic Tomates farcies à la parmesane ; 
Fromage ; 
Tiramisu aux agrumes et gelée de limoncello, Caviar balsamique & Panna 
cotta pistache framboise  

Brasserie Midi 
Table des P’tits Romains  
à 9,70 € (café compris) 
Entrée du jour 
Dos de cabillaud meunière, 
pommes au four, carottes au 
cumin  
Dessert du jour 


