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Document distribué a titre d'information.
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ACADEM IE Auvergne-Rhone-Alpes
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Fraternité AUVERGNE

Lycée polyvalent Valéry-Giscard-d’Estaing
Lycée des Métiers de 'Hotellerie et du Tourisme

Voie Romaine 63400 Chamalieres
Tel.: 04.73.31.74.65
www.lyceedechamalieres.fr/reservation

) Menu Méditerranée a 25.80 € (hors boisson) marchandises et des contraintes
D Mise en bouche - pédagogiques.
° Tarte fine de Scampi au pesto, copeaux de
= . parmesan, mesclun aux noix et chiffonnade Réservations en ligne 24h/24h. Standard
Restaurant fermé de jambon de Parme « o - . - .
L Parillada de daurade et volaille, crumble de telephonlque ouvert en p(?rlode scolaire, du
g ?@' chorizo, condiment de;)iquillos lundi au .Vendred' de1lhal4h(13hle
£ Merci de vot shensi Tortilla de courgettes au safran, purée de mercredi).
g erci de votre compréhension carottes jaunes a lorange » N o
3 Dome chocolat dacquoise noisette, choux Les prévisions d’ouverture, les menus, ainsi que
cremeux C'“g[" supreme [j,e mandarine les disponibilités sont consultables sur:
pochee au sirop leger http://menus.lyceedechamalieres.fr
) Lo Soirée Géorgienne Prestige a 45 €,
8 Fo":‘i:lsug::fs:;:? :r:S € Menu « Lyonnais » 4 vins en Qvévri compris avec accord mets/vins
ke g a 25,80 € hors boissons En patience, le Katchapuri au fromage, le roulé
q salade périgourdine / Tarte fine aux Cassolette de cuisse de grenouille d’aubergine aux noix et le Kharcho «
I ommzs bgoudin e onlt et mois au vin de Macon « Des Ravioles comme des kinkalis aux langoustines,
o Poté’()e limous'ine / FiléFde erche sauté 4 la Soufflé de poisson et sa sauce Nantua ¢ infusion de crustacés, écume aux épices «
2 créme et aux noix ommF:es sarladaises » Pigeonneau roti sur coffre, petit gratin de Supréme de volaille farci a la grenade et oignons
[ Tartelettes fruit;pexoti ues. ganache cardons, macaroni aux morilles ¢ confits, sauce Bazhe aux noix et Pomme rattes
3 mangue passion et?nac'agons La sélection de nos terroirs ¢ Paprika, champignon farci avoine et fenugrec «
gel f’:uit de la passion : Délicieux Lyonnais Gozinaki en pate de fruits au jus de raisin, ganache
P lactée glagage aux fruits secs
. Restaurant fermé
Restaurant fermé Restaurant fermé
Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
Merci de votre compréhension
S iin‘l:arbev
@
'g Menu « Le beeuf dans tous ses états »
- 25 € avec apéritif, vins, café compris Restaurant fermé Restaurant fermé
= Mise en bouche autour du bceuf -
o . 3 -
5 | Marmite de beeuf en gelée Cendrillon - ?Ol . TO' .
b5 Pavé de baeuf en crolite de cépes, Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
§ chou farci au vin rouge
Buffet de desserts
Midi en Gastronomie Notre Brasserie le midi:
Accueil des clients a 12h.
3] PRI Notre Restaurant Gastronomique le midi :
3 Formlfle brasserie a 15 € Accueil des clients a 12h15. Sauf indication
) Velouté de cocos au fumet . contraire, menu fixe avec fromage ou mise en
P de langoustines » Restaurant fermé bouche, patisserie, hors boissons.
g Choucroute de la mer, T@' Notre Iltzstaulrant Gastrgnomiqufe l?j soir:
el . Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
T beurre au Riesling, tuile de knack Merci de votre compréhension contraire, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
% (haddock, sandre et saumon) / Paella » boissons.
Galette Parisienne Reglement possible en espéces, cheque ou carte
bancaire.
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