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Menu « Bistronomique » marchandises et des contraintes
* . ; h
1 g Oeuf :r?:i":ul:lﬁw: :rlastftouille 3 2580 € hors boissons pedagogtaues
N S émulslioon jarﬁbon d'Auvergne’- _ Mise en bouche » Réservations en ligne 24h/24h. Standard
— 0 Poitrine d b Risotto de quinoa aux asperges vertes, téléphonique ouvert en période scolaire, du
T oitrine de veau comme un rips, crumble au parmesan et tuiles au lard, lundi au vendredi de 11h a 14h (13h le
cC 5 patates douces sabayon aux zestes d’'oranges mercredi)
05 iar de légumes Ballotine de volaille du Bourbonnais au '
) et caviar g
- § La fraise, les olives noires chorlzg, bOUIllor;au cqrryl et citron confit Les prévisions d’ouverture, les menus, ainsi que
et le basilic Pavl ouscous de pemsfeg.”mes . les disponibilités sont consultables sur
avlova créme citron et fruits exotiques http://menus.lyceedechamalieres.fr
O
N , ,
— Restaurant fermé Restaurant fermé Restaurant fermé
©
= @ (O] (O]
z Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
™~ o Formule brasserie a 15 € s Menu « Viva ltalia »
™N g | Ceufs mollets en deux cuissons, crémeux Menu Brasserie a a34,50 € hors boissons
:— E de persil et champignons / 11.90 € hors boissons Alternance légumes confits, mozzarella,
8 g Ravioles de queue de beeuf au gingembre, Entrainement a l'examen pesto de basilic *
bl consommeé de citronnelle e ' Gnocchi au charbon végétal, jaune d'ceuf et
O 3 Ballottine de merlan au basilic, gnocchis Pissaladiére, mesclun de salade * saucisse fumée -
= G| etpetits légumes, beurre blanc / Poitrine Travers de porc laqué au miel et au Pavé de cabillaud aux coquillages, fregola sarda,
v 3 de cochon laquee, flan de carottes au i bre, P ire et olives taggiasche, artichaut et ail confit «
Z © | cumin, tatin de tomates au gingembre - gingembre, Fomme macaire e Jves tagglasche, ; .
Dessert du chef légumes braisés * Sablé, crémeux citron et meringue, au poivre de
Miroir passion framboise timut et sorbet
Menu « Comme une sonata romantica »
£ 34,50 € hors boissons
20 £ Mise en bouche *
oN Restaurant fermeé Restaurant fermé Jambon d’Auvergne, pamplemousse,
=0 Lieu jaune au sel d’épices, glace roquette *
-g % T@' Y@' Pigeon confit au beurre d’ail des ours,
s i shensi Merci de votre compréhension Asperges vertes et Daikon -
2 9 Merci de votre compréhension P Chouchou « Coco-fraises » sorbet rhubarbe rouge
3 frambosa, Craquelin fraise, pate a choux, mousse
fraise, pate sucrée vanille, confit de fraises, crémeux
vanille, Mignardises
Midi en Gastronomie Notre Brasserie le midi:
Accueil des clients a 12h.
o . .
2 o 3 Notre Restaurant Gastronomique le midi :
N g thmulle brasserie a l15 € Accueil des clients a 12h15. Sauf indication
.— E ~ Omelette espagnole ¢ ferme contraire, menu fixe avec fromage ou mise en
8 'a\.) Fideua comme une paella / Restaurant ferme bouche, patisserie, hors boissons.
= | Filet de panga grenobloise, clafoutis T@'
=9 . ! Notre Restaurant Gastronomique le soir :
© 2 aux champlgn0n§ sauvages, polenta Merci d shensi Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
co croustillante » erci de votre comprehension contraire, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
g 3 Nougat glacé, sablé au citron, boissons.
suprémes d'agrumes Reglement possible en espéces, cheque ou carte
bancaire.
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