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Vendredi 10

Prévisions de menus
Semaine 02
Du 6 au 10 janvier 2025

Midi en Brasserie

LYC

Midi en Gastronomie

Lycée
« = Métiers

\ bitelerie,retanration
K/ | eltuuisne

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.
Notre Restaurant Gastronomique le midi:
Accueil des clients a 12h15. Sauf indication
Restaurant fermé Restaurant fermé contraire, menu fixe avec fromage ou mise en
?@' T@' bouche, avec patisserie, hors boissons.
Notre Restaurant Gastronomique le soir:

Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
contraire, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
boissons.

Reéglement possible en especes, chéque ou CB.
I3 Formule Brasserie a 15 €, café compris Menu Lyonnais a 25,80 € (hors boisson)
£ Limousin & Périgord Cassolette de' cuissesAde grenouilles
™ Velouté de volaille aux chataignes, au vin de Macon Restaurant fermeé
Q duxelles et aileron de volaille / Soufflé de poisson sauce Nantua *
g Tarte fine aux pommes, boudin, Pigeonneau réti sur coffre, jus au vin Y@'
£ pissenlit et noix « rouge, gratin de cardons, ) , )
> | Potée limousine / Filet de perche sauté a la macaronis aux morilles Merci de votre compréhension
S| créme etauxnoix, pommes sarladaises Galette bicolore chocolat noisette
Galettes bicolores pistaches griottes P. Hainigue
Restaurant fermé Restaurant fermé Restaurant fermé
Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
Standard téléphonique ouvert
g Formule « Buffet Sud-Ouest » 3 15 € en période scolaifey
B Assortiment de salades ?Iu lundi au vendredi d.e 11h
P et entrées chaudes « Restaurant fermé a14h (13h le mercredi).
o | Letypique du Sud-Ouest en pensant au T )
; cassoulet du pére du chef @' Les prévisions d'ouverture,
@ | Tarte chocolat au piment d'Espelette, Merci de votre compréhension les menus, ainsi que les
3 Eclats de noix caramélisées, disponibilités consultables
Gavotte au pavot Chantilly caramel en ligne sur:
menus.lyceedechamalieres.fr
Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
g|  formuleBasseried1s€ S Raviolos descargots au basilc
© café compris verre de vin et café compris N dail d g i fit !
o Creme légere de feves , , creme dal’ doux et confit,
o ill . Velouté de cocos au fumet de crustacés, velouté de petits pois *
= auxcoquitlages langoustine marinée a U'huile de chorizo « Magret de canard en cocotte aux épices
3 Strudel de sandre et Choucroute de la mer, beurre au Riesling, légumes anciens étuvés
3 de saumon fumé, Choucroute « Nougat lacéucll)lﬁl(ijsedken?rfjl?t; et nougatine Fromages -
Galette des Rois gatglace & Entremets Stella chocolat griottes
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Jeudi 16 Mercredi 15 Mardi 14 Lundi 13

Vendredi 17

Prévisions de menus
Semaine 03
Du 13 au 17 janvier 2025

Midi en Brasserie

Midi en Gastronomie

Lycée
s Métiers

7\
e

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.

Hitellerie. restauration
el fourisme

Menu « Méditerranée » Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
o L:nzso’ﬁgtﬁlghg;z:]o;st%?é . Notre Restaurant Gastronomique le midi:
© . 3 . Accueil des clients a 12h15. Sauf indication
g Restaurant fermé Tarte fine de Scampi au pesto, copeaux de contraire, menu fixe avec fromage ou mise en
© T@' parmesan, mesclun aux noix et chiffonnade bouche, avec patisserie, hors boissons.
= de jambon de Parme ¢
% ) ) ) Parillada de daurade et volaille, crumble de | Notre Restaurant G_astronomuqufe. le soir :
o Merci de votre compréhension chorizo, condiment de piquillos, Tortilla de Accueil des clients a 19h30. Sauf indication
3 courgette au safran gor}tralre, menu fixe avec fromage, patisserie, hors
, oissons.
purée de carottes jaunes a l'orange *
Déclinaison autour des agrumes Reéglement possible en especes, chéque ou CB.
; . ) . . . Menu « Retour des iles
§ | Formule Brasserie a 15 €, café compris Menu Lyonnais a 25,80 € (hors boisson) 334 5‘:) € hors boiss on:
° Limousin & Périgord Cassolette de cuisses de grenouilles s de Sai
o louté de volaill hatai - A Coco, Noix de Saint Jacques et langouste «
a Velouté de volaille aux chataignes, au vin de Macon « Ananas et Foie eras. Chutney et épi
JJ) duxelles et aileron de volaille / . : anas et Fole gras, Lhutney et epices,
o Tarte fine aux pommes, boudin Soufflé de poisson sauce Nantua croutons dorés au miel de sapin «
5 pissenlit et noix, . ’ Pigeonneau roti sur coffre, jus au vin Chayotte, bar poélé a lunilatéral coriandre cajou,
§ Potée limousine / Filet de perche sauté a la rouge, gratin de car'dons, macaronis aux risotto pifnon et én;ulsionlChab.lis et citronnelle «
3 | créme etaux noix, pommes sarladaises « morilles e truf ta p_at?:e ouce, ' p(st@arrog,
Entremets aux fruits exotiques Ascension du Mont Blanc a la cuilléere rurre et noisette en creme glacee potimarron,
pulpe mangue et cceur praliné truffe
. Formule Brasserie a 18 €
3 café compris @ Menu Brasserie a Menu a 27,80 € (hors boisson)
S| Velouté de cocos au fumet de crustacés, 11.90 € hors boissons Sablé au parmesan, confit d’oignon et gambas,
— | langoustines marinées a 'huile de chorizo / Entrainement a l'examen du bac jeunes pousses creme d'ail et poivron /
Q ’Gnocch.i au charbon végetal, jus court a Assiette de poissons fumés »
o l'andouillette de vire, coulis de cresson ¢ ) o , . - ) .
S| Choucroute de la mer, beurre au riesling Poireaux vinaigrette et ceuf poché » Dorade grillée (entiére et en filet), beurre de fenouil,
QO | tuile de knack / Goujonnettes de poulet au Filets de dorade sauté meuniére, gratin de Riste d'aubergines, Pommes Vapeur ¢
5 sésame et cacahuétes, creme de volaille macaronis et légumes glacés Fromages.
© Jaipur, riz Madras Entremets Singapour Tarte Tropézienne et Pomme flambée
Entremets aux fruits exotiques
y . Standard téléphonique ouvert
g | Uinterbev Menual8 € en période scolaire,
o Wt Concours Interbev 2025 du lundi au vendredi de 11h
— . o 2 a 14h (13h le mercredi).
o Perle de beeuf a la Thai, tuile de Restaurant fermé ( )
g Filet de b I:armbesan y d ?@' Les prévisions d’ouverture,
ilet de beeuf en burger pommes de T
© terre sauce bourgui F:mnne . Merci de votre compréhension les menus, ainsi que les
3 ' g g, disponibilités consultables
o | Tartelette mande et myrtille crumble en ligne sur :
chocolat / Eclair choco-passion menus.lyceedechamalieres.fr
Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
\é Formule Brasserie a 15 €, Menu Brasserie a 18 €
™ café compris verre de vin et café compris
H R o R Restaurant fermé
© Creme légere de feves ] .
° aux coauillages » Velouté de cocos au fumet de crustacés, T@'
5 q g langoustine marinée a Uhuile de chorizo «
b Strudel de sandre et Choucroute de la mer, beurre au Riesling, Merci de votre compréhension
§ de saumon fumé, Choucroute » tuile de knack - _
Galette des Rois Nougat glacé, coulis de fruits et nougatine

EX @ La Région
ACADE’ MIE Auvergne-Rhéne-Alpes
DE CLERMONT-FERRAND RESEAU
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