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Vendredi 25

Prévisions de menus

Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie varier en fonction des arrivages de marchandises et
des contraintes pédagogiques.
Menu du jour a 27,80 € . - . . N
- . Eclat de truite enjBeIIevue condiments Notre Brasserie le midi : Accueil des clients a 12h.
8 Menu espagnol & 18 € et pickles de légumes racines // Sauf indication contraire, menu hors boissons.
%) Green gaspacho allumettes au pavot // Raviole verte ouverte ricotta pignon et basilic, i .
0 Poélée de chipirons et coquillages piperade & tartare de tomate & la coriandre et citron, tataki de Notre Restaurant Gastronomique le midi : )
D | respagnole. créme d'étrilles a la cardamome verte saumon au sésame // Accueil des clients a 12h15. Sauf indication contraire,
© pagnole, ) S ' Magret viennoise de cepes, cuisse de canard menu fixe avec fromage ou mise en bouche, avec
= copeaux de jambon ibérique confite et croustillante, foie gras snackeé, patisserie, hors boissons.
hwd et pluches de coriandre // cromesquis aux chgmpignons, créme de
Q Paella // P°t'maK§:O‘r3tti rﬁglr:/tedeedffoﬁ‘gggs"?/uﬁies " Notre Restaurant Gastronomique le soir :
] Gaspacho de fruits, biscuit huile dolive, Déclinaison de fruits rouges & I'assiette diplomate é%%uueg)?eeg:ellg?;gn?ag%h%%tggggiéndﬁgar\;l%%igggtgg|re,
Mousse agrumes comme une créme Catalane et ganache chocolat, Sponge cake éclats de ! ’ '
crumble (Macarons framboise) Réglement possible en espéces ou CB seulement.
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie En soirée
- Menu a 34,50 €
@'} Menu a 18 € Menu du jour a 27,80 € _ Derniers é_clats dg soleil
z Tartelette d'Andouille de Vire, Amuse bouche // M|s]£ten bouct:rr:e : \I{errlne pastecﬂlﬁ]e,.lcor}gorr}?re,
Q@ sauce Camembert / Artichauts violets barigoule, eta, menthe, ollves noires et nuile olive i
© Filet de carrelet sauce Normande mousseline et chip de camus // TaAtakl de thon.au sésame avocat et mangue
=} X ) ne et chip e Supréme de volaille fermiére aux prunes, Boulghour
S et carottes glacées // Caille aux raisins rétie au vertjus, figue torréfié aux fruits secs blettes en gratin //
3 Pommes Flambées au calvados snackée et compression de blettes // Assiette de fromages de nos régions //
© Caramel de beurre salé et sablé breton Travail autour de la poire, ratafia et miel Sablé breton aux framboises,
créme diplomate a la vanille
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
Menu du jour a 37,50 €
a Menu a 18 € Menu 3 18 € Canapés : Tartare de chevreujl au genievre / pain
8 Quiche chou et fourme d Ambert, Tarte tatin miel l(f,our ette burrata souffié aux chgmplgr_\ons/
© quelques endives aux noix / Sur la 9 ’ _Beurre fumé au foin // ) .
i) .\ . . pesto et roquette // Douceur de foie gras, pomme et Birlou, Brioche a la
o pasteque, salade méditerranéenne // ) ) . N A hatai I
5| ¢ lla de Valence / Supréme Cuisse de dinde braisée, Tajine de légumes . chataigne /
£ | omme une paelle Jpret ot Panisses frites / Carré de cochon de lait, travail de la courge et du
Q| de volaille, farce fine d'abats en brick, jus ) fruit de la passion //
3 . Entremets aux fruits ;
3 court et espuma de mais // et alace vaourt Assiette de Fromages //
Dessert du jour 9 y Dessert : Travail autour de la poire, du miel et du
Ratafia
Midi en Brasserie En soirée Réservations en ligne 24h/24h.
Standard téléphonique ouvert en
- période scolaire, du lundi au
% vendredi de 11h a 14h.
n Les prévisions d’ouverture,
o A . les menus, ainsi que les
o) Restaurant fermé Restaurant fermé disponibilités consultables
[} en ligne sur :
é T@, ?@' menus.lyceedechamalieres.fr
% Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension ]
s} i Légende :
i /indique un choix dans le menu
i I/ indique un changement de plat
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
g :
@ Menu a 18 €
o i .
-~ Restaurant fermé Gaspacho de tomates, Restaurant fermé
o pesto et tapenade //
o ?@' Demi coquelet réti, pomme purée // ?@'
= .
E Merci de votre compréhension Mousse panna cotta au I,a't de coco, Merci de votre compréhension
3 compote de rhubarbe au poivre de Timut et
) sablé noix de coco
EN @ La Région Lyce'e ponvaIgr]t Valery:G@card-gj Estaing )
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