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C’est nouveau ! Le logo X> indique que les

. . R services du jour seront ouverts a la réservation
Théme « En attendant Noél », : - T
° En attendant Noél, Menu a 27.50 € avec coupe de champagne a partir de la date indiquée.
s Menu a 22 € avec coupe de Champagne . Petit feuilleté de ris de veau truffé » Document distribué a titre d'information.
5 R ) ) Déclinaison Scandinave de poisson fumé et Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent
2 Creme de volaille aux champignons, Le supréme dcé)ggil{lr(]aeg;isll.é mariné 3 la varier en fonction des arrivages de marchandises et
- Dos de saumcErc]L:gnt?e(.\jtesLar:tc.roustillant de lgentianeTctiisse‘c?nﬁtete.t chgrtreu?]e de t des contraintes pedagogiaues.
— égumes, Tartine a la poitrine de cochon e . . .
N lard, lentilles du Puy sauce a l'oseille « _ butternut - Réservations en ligne 24h/24h. Standard ;
8 Assiette de fromages téléphonique ouvert en période scolaire, du lundi au
Fromages « Le Coing et [a Chataigne : En gelée et vendredi de 10h30 a 14h (13h le mercredi).
Bliche Exotique confit pour le coing, en chips et en crémeux L , o
pour la chataigne, Mousse chocolat blanc Les prévisions d’ouverture, les menus, ainsi que les
disponibilités sont consultables sur:
http://menus.lyceedechamalieres.fr
1} 3 . ° ° . o 7
« WHide en Brasserie Hidi ew Gastronomie . ew Socree
[ N N 1 s
. . Menu de Noél a 27.50 €, * Diner de Noél a 41 €
° Menu de Noél, dMe';I“ a22 € avecune avec coupe de champagne avec apéritif de Noél compris
= coupe ce champagne Huitre fine en gelée, émulsion iodée « L'huitre traditionnelle en duo avec I'Huitre
£ Ballottine de foie gras et confiture Tarte aux noix de Saint Jacques, frite sur un boulgour crémeux Maltais au
g d'oignons rouges mangues et betteraves « . Sauternes ¢ .
2| Filet de beeuf en crolite et petits légumes Médaillon de veau strasbourgeoise, DECllnalson;gh&eggceatr;)déﬁgf, condiments
~N au beurre ¢ ifi e o’ ; ) idu i .
~N Plateau de f . salsifis au jus d’ag(;umes, coing confit et Comme un liévre a la royale, roulés de
R ateau de fromages puree depanaiss pommes Darphin, palets de panais confits
Blche Jivara/orange passion Plateau de fromages d’ici _(_at d'ailleurs « Bache fraicheur ananas »
Dessert de Noél Mignardises : Truffes gavotte et praliné
Nide en & Wide en . enw Socinee
* Menu gourmand avant Noél,
° menu a 41 € hors boissons
5 Pain perdu et foie gras « poélé »
g Restaurant fermé Restaurant fermé aux fruits rouges «
3 exceptionnellement exceptionnellement Noix de St jacques snackées sur une compotée
< de pommes, Beurre émulsionné au cidre et
9 (stage en entreprise) (stage en entreprise) crépes dentelles «
K Demi-magret de canard sauce au poivre vert,
Pommes Sarladaise aux cépes ¢
Dessert de Noél
o 3 o 3 . o o ’
« Hide en Brassence Wide enw Gastronomie . enw Socnee
* Menu de Noél a 60 € hors boissons
R Pour se mettre en bouche,
o Menu No?:ll a zhz € c Le foide ras enérois déclinaisonsl- .
) avec une coupe de Champagne ompression de homard et magret au céleri confit,
£ P pag ) Purée d’herbes et gel d’oursin, Des fleurs, des
g Restatyrant lfle”"e . herbes et une crérgﬁ glacée a la moutarde de
° ; ; . exceptionnellemen arroux ¢
: Cou de canard farci au foie gras Comeeéf un chou farci » ?ux langoustiness et cépes,
~ Sandrlg en croutebdlgnmsette,llpanals, (séance pédagogique) us de Cafcas%ﬁgt%%sg'f’a”&% caviar sturla
K egumes oublies et persil « c Lievre a la Royale dul_ség?telérlgouteaux L
. 5 omme un entremets « Le bleu d’Auvergne et le
Blchette de Noél seigle », Coulis d’herbes et gel de vin au§ épices «
Miel de chez Sylvain Thomas en textures variées,
Sablé pollen, chocolat blanc et poires réties,
Al|\\£]é0les é_rous’éill?\lntgf .
s /; ’ o /7 . ignardises de Noé
v Widi en Brasserce “Hidi en Gastronomie e
= N otre Brasserie le midi :
’* Menu Noél a 22 € Menu de Noél a 27.50 €, Accueil des clients a 12h.
avec une coupe de Champagne avec coupe de champagne
o | Cappuccino de butternut au riz soufflé au Terrine de jarret de porc et foie gras au Notre Restaurant Gastronomique le midi:
2 parfum de truffe, gaufres aux herbes, vin rouge, Chutney de pignons de pin » Accueil des clients a 12h15. Sauf indication
£| saumon fumé et jeunes pousses, émulsion Noix de Saint Jacques au lard contraire, menu fixe a 21,50 €, avec fromage ou
g d'olives i i i ‘ mise en bouche, patisserie, hors boissons.
) N ) potimarron et girolles, brins de
=] Dc()js de cablllai)ud ensctfogte ?ohve , purée ciboulette « Notre Rest t Gast i le soi
e topinambour, Salsifis glacés au jus . otre Restaurant Gastronomique le soir:
~ d'oprange, légumes d’agutrefois J Magret de Canard laqué en basse Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
Q Fromages « température, fruits et légumes d'hiver, contraire, menu fixe a 30 €, avec fromage,
. ¢ . Gastrigue au miel de chataignes ¢ patisserie, hors boissons.
Sphére chocolat en fusion, sucre pétillant, Assiette de fromages *
fruits exotiques Bache Réveillon Eéglel_nent possible en espeéces, chéque ou carte
ancaire.
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