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Document distribué a titre d'information.

Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent
varier en fonction des arrivages de marchandises et
des contraintes pédagogiques.
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. i Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
s Menu Bretagne a 25.80 € (hors boisson)
@ Chaud-froid de chou-fleur, créme glacée au Notre Restaurant Gastronomique le midi :
@ T d dfrom_age de chevre « fume Accueil des clients & 12h15. Sauf indication
— Restaurant fermé ol;Jlr_nga 0s de st jacques et saumon fume en contraire, menu fixe avec fromage ou mise en
o) inis de sarrasin et avoine, émulsion de bouche, avec patisserie, hors boissons
° T@' R d voLallle ala varylle . detrill ’ ’ )
< etour de péche nacrée, infusion d'étrille et . -
2 Merci de votre compréhension coquillages comme une américaine, Carottes xgctflteeirl{fjsggg{i?er;ttngsf‘;%g%mSIg:ﬁrl::iisgalllt-i'on
) p et rattes cuites au fumet de curry « A : : PTR
= Sablé breton et pommes fondantes, contraire, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
S] caramel beu[lre salclé, cn;]émellégére ala boissons.
vanille, tuile chocolat
Reéglement possible en especes, chéque ou CB.
. Menu a 25.80 € (hors boisson) Menu Fusion Food a 34.50 € (hors boisson)
2| Formulebrasseriealse Peit paté en crotite Queue debul ot espuma clegas
2 café compris champignon en gelée de Maury « Camarones et cacahuéte : Rati au beurre mousseux,
— Langoustines juste sautées, émulsion cacahuete, raviole de fenouil et coriandre,
Q Petite salade fraicheur » Coulis parfumé « artichaut poivrade et terre d'olives Taggiasche -
% Rago(t de lapin aux olives, Le filet mignon de porc des Combrailles Pavé ‘ifo"mezgdﬁ'ig%%nr?]to‘iﬁggltor?t'db’f gec;sbaouislaurler,
5 Pommes rissolées / Brochette de CU|t comme une .paSt'lua/ Jus rédUI’t au coing et pommes fondantes ¢ '
2 volaille Thai Riz madras * poivre de Java, Petits légumes infusés aux ﬂ bchariot dl(le F[omﬁgesl- l
o épices, Ail rose confit « La poire flambée en salle, le chocolat et les cepes,
Entremets Royal p Dessert du jour Ganache et crumbléelaclggcc%?et, tuile chataigne et
= Formule B'rasserie a 18 €, café compris Menu gastronomique a 45 € (hors boisson)
2 Tarte saleelaux saveurs d'Auvergne et Q Menu Brasserie a Mise en bouche dans l'idée d’un poireau vinaigrette
» | quelques endives aux noix / Superposition 6 s hors boi et haddock fumé, Petit sablé au parmesan et
> ) & 11.90 € hors boissons
et de légumes confits et mozzarella, = Préparation 4 Uexamen pastéque marinée, Crémeux de carotte au cumin ¢
o Bruschetta a la tapenade ) o . Palet de foie gras aux quatre épices, travail autour
o et jambon de Parme « . FiletPsocIifZg)r(avdlZa:a?;fétfnztl(rﬁz:epocgetin de de la figue et gel de cardamone «
2 Estouffade de beeuf provencal au chorizo ) X '8 Ris de veau braisé, artichaut en trois textures
Q | et féves, riz color, gratin de haricots verts macaronls et legumes glacées » et son jus corsé »
3| auchevre/Rouget facon bouillabaisse, Entremets Slpgapour (pOl'Jr 4)/ Saléfie de Péle méle entre figue fraiche et rotie aux douces
compotée de fenouil, aioli « fruits maison parfumée au basilic saveurs florales, Namelaka & la fleur d’orange,
Entremets Royal chocolat crumble au miel, Mignardises
- Formule Brasserie a 18 €, Stan(l:la'rddtelepro'mque ouvert
o3 verre de vin et café compris €n periode scolaliey
o | Brochette de crevettes kadaif au chorizo, du lundi au vendredidedih
< émulsion de wasabi, mesclun Restaurant fermé a 14h (13h le mercredi).
© et pop-corn au curry « ' T@' ) visions d
5 | Dosde lieu jaune en crodte d’herbes, jus es previsions d'ouverture,
S court au vinaigre balsamique, penne Merci de votre compréhension les menus, ainsi que les
3 crémeuse, ail courgette et ricotta ¢ disponibilités consultables
© Nectarine pochée aux épices, créeme en ligne sur:
anglaise aux agrumes, biscuit aux noix menus.lyceedechamalieres.fr
Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
8 Menu Brasserie a 18 €
o Formule Brasserie a 15 €, verre de vin et café compris
™ café compris .
< , - : Restaurant fermé
P Pressé de tomates macédoine, _ Légumes provencaux
° rillettes de saumon e rafraichis, CEuf poché, julienne de T@'
5 . ot \ jambon de Bayonne, tuile de tomate
£ Cabillaud poche, risotto d’herbes et Piquillos farcis a la brandade de cabillaud Merci de votre compréhension
> bouillon vert « aux herbes et olives noires, jus court a la
o Tarte sablée aux fruits rouges sauge, quelques pousses ¢
Tarte sablée aux fruits rouges
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