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du 12 au 16 octobre 2026

Midi en Brasserie

Midi en Gastronomie

Menu a 18 €
Amérique du sud
Ceviche de poisson //

Wrap poulet et avocat //
Parillada Argentine, relevé de haricots
rouges comme a Cuba //

Riz au lait coco tonka,
gel maracuja (passion), Meli mélo
d’agrumes, Bombacado

Menu a 27,80€
Créme de chou-fleur a la noisette //
Salade tiede de lentilles aux pleurotes,
magret fumé et chévre frais, huile verte //
Supréme de volaille fermiére aux pommes
sauce au cidre - Grenaille et carottes fanes
glacées au miel //
Assiette de fromages //
La Poire Comice, vanille et tonka
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Métiers
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Hitellerie. restauration
el tourisme

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.

Notre Brasserie le midi : Accueil des clients a 12h.
Sauf indication contraire, menu hors boissons.

Notre Restaurant Gastronomique le midi :

Accueil des clients a 12h15. Sauf indication contraire,
menu fixe avec fromage ou mise en bouche, avec
patisserie, hors boissons.

Notre Restaurant Gastronomique le soir :
Accueil des clients a 19h30. Sauf indication contraire,
menu fixe avec fromage, patisserie, hors boissons.

Réglement possible en espéces ou CB seulement.

Midi en Brasserie

Midi en Marmiton

Midi en Gastronomie

Salade de lentilles vertes du

Menu a 18 €

Puy, truite fumée //
Pavé de beeuf, sauce au
bleu d'Auvergne, ail de
Billom confit et Iégumes
glacés //

Parfait glacé a la Verveine
Verte,

Tarte fondante a la lentille

Menu a 18 €
Tarte aux échalotes //
Jambonnette de volaille
braisée,
mousseline de panais
et pommes de terre
fondantes //
Dessert du jour

En soirée

Menu a 25,80 €
Planche de Charcuteries
Auvergnates //
Supréme de volaille du
Bourbonnais et sa sauce
au Saint -Nectaire,
Creme d'ail et légumes
d'automne //
Pavlova aux fruits rouges

Menu a 34.50 €
Douceur des derniers rayons
Velouté glacé de chou-fleur croGtons, chapelure de
magret fumé et huile de noisette //
Salade tiede de betteraves réties, agrumes, chévre
frais et noix //

Pavé de cabillaud au citron, Mousseline de
potimarron aux noisettes et grenailles au chorizo //
Assortiment de fromages //

Sablé aux fraises et pistaches

Midi en Brasserie Midi en Brasserie Midi en Gastronomie En soirée
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