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Prévisions de menus
Semaine 48
Du 25 au 29 novembre 2024

Midi en Brasserie

Midi en Gastronomie

()

Lycée
5 MEétiers

Hilellerie, restasration
el hoyrisme

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.

Menu « En attendant Noél » Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
> a 35 € avec flate de Champagne . -
<) . Notre Restaurant Gastronomique le midi:
< Croustade.chaude de vglallle Accueil des clients a 12h15. Sauf indication
g Restaurant fermé aux rporllles et.grose|lle ° contraire, menu fixe avec fromage ou mise en
= Déclinaison de poissons fumés bouche, avec pétisserie, hors boissons.
g Y@' et condiment ¢ . .
= , , La cuisse de lidvre a la royale, foie gras Notre Restaurant Gastronomique le soir :
Q Merci de votre compréhension snacké, coing et poire rissolés, palets de Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
5 i’ ) L contraire, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
) panais confits, pommes amandine ¢ boissons.
La Biche tout chocolat, déclinaison de
poires Reéglement possible en especes, chéque ou CB.
3 Formule Brasserie « Nord Pas de Menu Bourgog.ne 4 25.80 € (hors
< Calais » a 15 € café compris bonfson)
‘o | Hareng a la facon Nordique / Tarte au Bonbon d'escargot - Restaurant fermé
© Maroilles Pochouse bourguignonne, sandre et ?@'
= Carbonnade Flamande / écrevisse o
% . Waterzo'l"de poi_ssops c Piéce de veau cuite en cocotte, navets Merci de votre compréhension
3| Abricots flambés au Gin, émiette de facon pomme Anna, légumes braisés
spéculoos o )
Miroir fruits rouges
Restaurant fermé Restaurant fermé Restaurant fermé
Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
.. , A Standard téléphonique ouvert
. Menu « Noél avant U'heure » a 25 € en période sczlaireq
3| Paleron de beeuf confit, espuma foie d [) di d d de 11h
= gras et Grany Smith « du fundi au vendreqiigg
‘o | Raviole terre et mer, jus comme une Restaurant fermé a14h (13h le mercredi).
o bourride « ? ]
2 Magret de canard et coing facon @' Les prévisions d'ouverture,
@ | Rossini, cromesquis de champignons, Merci de votre compréhension les menus, ainsi que les
3 potimarrons et choux Hor}ug . disponibilités consultables
Assiette de fromage de nos régions * en ligne sur :
Bliche de Noél menus.lyceedechamalieres.fr
Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
< Formule Brasserie a 15 €, Menu Brasserie a 18 €,
<! café compris verre de vin et café compris
© Créme de moules a l'ail et Z?A'fte salee alth Sa‘l’e“rs Restaurant fermé
> au persil uvergne et quelques ?@'
= Goujonnettes de poulet coco- endives aux noix +
£ U] o PC Mad Estouffade de beeuf provencale Merci de votre compréhension
3 sesame-nolsette, riz Mladras au chorizo et féves, riz coloré, gratin de
© et creme de volallle, au coco - haricots verts au chévre / Plat du jour «
Moka café Moka au café
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Prévisions de menus

Semaine 49

Du 2 au 6 décembre 2024

Midi en Brasserie

Midi en Gastronomie

Lycée
“ Métiers
;/) e

Hitellerie. restauration
el fourisme

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.

g Menu de Noél a 34,50 € (hors boisson) Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
e Consommé de Eﬁ;nn?ri a:elag;rgftec?co et coupe de Notre Restaurant Gastronomique le midi:
~ Le foie gras dansptoﬁs ses états - en pastilla Accueil des clients a 12h15. Sauf indication

e Restaurant fermé role g N A -Eenp contraire, menu fixe avec fromage ou mise en

T o croustillante, en créme brilée, en escalope fagon bouche avec patisserie. hors boissons
c o T@’ crumble caramel de mangue « ’ P ’ ’

S 5 Dodine de volaille du bourbonnais et ris de veau Notre Restaurant Gastronomique le soir :
a5 Merci de votre compréhension Ecrase debrgr’;fnseasug: tae”r);en:?l:;_lfge; chips de Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
3 P - chip contraire, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
2 patates douces ¢ boissons
Buchette choco mandarine, creme pistache, :
émulsion de citron vert Réglement possible en espéces, chéque ou CB.
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
< | Menu de Noél a 25 € (apéritif Champagne ou | | Menu de Noél a 25 € (apéritif Champagne ou Menu de Noél a 34,50 €
Q cocktail sans alcool, café compris) cocktail sans alcool, café compris) (hors boisson)
o~ | Gelée de langoustines et mousse de choux Mise en bouche ¢ . . .

o ° fleur a la ciboulette « Mille feuille de foie gras, pommes, coings et ,Mgda!llon de f0|.e gras et le.ln’goustlne .
b Pressé de foie gras et pied de cochon raisins secs ¢ Déclinaison de poissons marinés ou fumés,
M 5 auvin de Corent « Limande glacée aux agrumes et au safran, condiments et pickles ¢

z § Selle d’agneau roulée,hcnrtesson verveine et flan de fenouiLaux crus;ltacés, et Filet de beeuf Wellington »

3 pommes chateau ¢ topinambour confit « Ao .
°© Assiette de fromages « Moelleux au chocolat, creme glacée au Froﬁmages de nos régions
Opéra praliné Blche chocolat-marron
beT] Restaurant fermé Restaurant fermeé Restaurant fermé
—
O (O] (O] (O]
(¢D] Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
M 2 choix 4 40 € (hors boi ) Standard téléphonique ouvert
. A . enu a choix a ors boissons - ;
5 Menu de Noél a 25 €, flate de 3 Oursin farci au tourteau et coquillages, voile de citron en perlgde scolalre,.
g Champagne offerte Dratis i~ Melba croustillante de St Jacques et Wakame / du lundi au vendredi de 11h
— g Velouté de potimarron a U'huile de #=  Tartare de Saint Jacques et saumon fumé Corail d’oursin a 14h (13h le mercredi).
= 4 4 Herbes, pickles et condiment, Pointe de caviar d’Aquitaine ¢

-g g truffes blathes, Rewnc\le? §nackees o Dgs de cabillaud au lard colonnata et vin jagne L svisions d’

S petits croGtons a l'ail « o ; - es previsions d'ouverture,
Qe . . , Sarasin dit Kasha facon risotto au topinambour les menus. ainsi que les
i Y Mignon de porc juste temperafure La pomme de Marsat et le miel de chez Sylvain Thomas en textures i nus, ainst q

32| comme un Rossini, risotto aux cépes+ variées Alvéoles croustillantes, sablé Pollen / disponibilités consultables

Souvenir Toscan Pommes pochées et flambées, crumble en ligne sur:
Sablé breton et creme glacée caramel et beurre salé menus.lyceedechamalieres.fr
Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie

O = Menu Brasserie a 18 €,

o . by g

- Formule fB'rasserle-a 15€ verre de vin et café compris
_8 ~ R cate compris . ) Restaurant fermé
& 2| Créme de moules a l'ail et au persil « Quiche aux saveurs
T 2| Goujonnettes de poulet coco-sésame- d'Auvergne et quelques endives aux noix « ?@'

c 2 noisette, riz Madras Estouffade de beeuf provencale Merci de vot shensi
TR ot creme de volaille au coco au chorizo et féves, riz colorg, gratin de erci de votre comprehension
> 3 Tarte alsacienne haricots verts au chévre «
Tarte alsacienne
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