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Document distribué a titre d'information.
Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent

. . . K varier en fonction des arrivages de marchandises et
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie des contraintes pédagogiques.
. Menu «Dans les terres et riviéres d’Auvergne » 4 Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
e 27,80 € (hors boissons)
3 Carotte ay vi’naigre de thm, crémeAde confiture de Notre Restaurant Gastronomique le midi :
= Restaurant fermé lait, éclat de brioche croustillante // Accueil des clients a 12h15. Sauf indication contraire,
P QltJen,el!e de truite coeur crémeux végétale, éclat de menu fixe avec fromage ou mise en bouche, avec
; ?@' truite épinards chutney de canneberges, sauce fagon patisserie, hors boissons.
|=- genevoise, dips de polenta //
E Merci de votre compréhension Magret de la L!magne vien'noise de gépes, cuisselde Notre Restaurant Gastronomique le soir :
S canard confite et croustillante, foie gras snacks, Accueil des clients & 19h30. Sauf indication contraire,
g cromesquis aux champignons, creme de potimarron menu fixe avec fromage, patisserie, hors boissons.
et étuvée de choux rouges //
Dessert du jour Reéglement possible en espéces, chéque ou CB.
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie En soirée
. Formule brasserie a 18 €, café compris Menu « Bistronomie locale »
- . P 3
% Legu’mes provencaux rafra|ch|§,‘ . Menu Charent_es a25.80 € (hors a 34,50 € (hors boissons)
4 CEuf poche, C“‘fnble aux olives, basilic frit / } } bmsspn) Verrine de bleu d'Auvergne, rattes au jambon et noix //
| Superposition de légumes confits et mozzarella, Velouté glacé de haricots mogettes au Filet de truite en Bellevue
@ | Bruschetta a la tapenade et jambon de Parme // cognac, chips de jambon de pays // condiments et pickles de légumes racines
o Joues de cochon confites, carottes en Croustillant de chévre de Mansle aux noix, ; s ’
= e . N S . craquant jambon d’Auvergne //
1?_, déclinaison, orange et coriandre fraiche / mesclun a l'huile de noix // L . d laille d'A N fd le &
g Piquillos farcis a la brandade de cabillaud aux Filet de bar rbti, quelques coquillages et Gsics:upreme ?VO alte A:\éerlgnii oeut l'e poute T
3 herbes et olives noires, légumes, écrasé de pomme de terre // aux ecre\{lsses, ragou e en'l es et légumes, la
jus court & la sauge, quelques pousses // Comme une forét noire cuisse confite en mouillette //
Dessert Riz au lait caramel praliné voile de lait glace vanille
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » En soirée
.| Formule Brasserie a 18 €, café compris L
£l Tarte saltlae aux saveurs d'Auve;rg/ne et Menu Brasserie a
o quelques endives aux noix / f
4 Superposition de légumes confits et @9 11.90 € (hors boisson)
o mozzarella, Bruschetta a la tapenade et = Préparation & 'examen Restaurant fermé a la clientéle extérieure
() jambon de Parme / ) . . Diner des partenaires
° Estfouffade de ?oeuf provedngﬁle au chorizo Tarte tatin miel courgette bourrata,
= | etfeves, riz coloré, gratin de haricots verts T@'
g| au ch‘eyred/ Fscougetlfagop /blc:)‘Lljill%baissel, pesto, roquette //
@| compotee de fenouil, aioli / Filet de poulet Cuisse de poulet braisé, légumes tajines i S i
2 rll?e bordelaise pommes croquettes // P T g ) Merci de votre compréhension
g Babas saveur des iles, creme brulée vanille et semoule, panisse //
bourbon, finger ananas, gelée passion et .
chantilly coco Entremets aux fruits et glace au yaourt
Midi en Brasserie iré
En soirée Réservations en ligne 24h/24h.
N . Standard téléphonique ouvert en
B Formule a 18 €, café compris Menu & 34,50 (hors boissons) période scolaire, du lundi au
2 Nugget de poulet au flocon d’avoine // o 3 Mise en bouche // vendre]dl»d»e 11h’a 14h.
2 Assiette fraicheur (avocat, crevettes, é-“””é'rp Jambon d’Auvergne, pamplemousse Il_eessrizaer:ltljssloe:i; Z:\;elr;:re,
9 agrumes, pickles et popcorns salés) // Iruite de mer au sel d’épices, glace roquette // dispombm;és consultables
g Burger Auvergnat, pomme de terre et légumes Agneau bardé au lard colonnata et piqué a Uail noir en ligne sur :
E rotis, sauce au blgu // Feuille de polenta et légumes, jus court // menus.lyceedechamalieres.fr
5 Surlda‘e cacahyetes caramelllsee.s,. crum.ble Pré dessert : Délicate note de miel // Légende :
° chataigne grué, caramel salé, mini cookies . i K it . .
L. . La mirabelle, la vanille et 'amande // i /indique un choix dans le menu
aux pépites de chocolat et tuile cacao ) ) S indi h ¢ de plat
Mignardises i //indique un changement de pla
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
g R
) Menu a 15 € café compris L Menu a 18€,
$ 3 L . @%@a verre de vin du jour
‘q_, Pressée de tomate macédoine, rillettes et café compris Restaurant fermé
- de saumon // Tarte fine aux oignons, a la tomate ?@'
;:; Cabillaud poché, risotto d’herbes et etauchévre //
. Travers de porc laqué aux épices, i 4 i
g bouillon vert // p ) q P ce Merci de votre compréhension
3 pomme macaire et betterave rotie //
° Tarte Bourdaloue Tarte Bourdaloue
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Document distribué a titre d'information.
Les menus définitifs, ainsi que les tarifs, peuvent

. . . K varier en fonction des arrivages de marchandises et
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie des contraintes pédagogiques.
. Menu « Cuisine du monde » 4 27.80 € Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
e (hors boisson)
] Amuse-bouche : Bouchées de lieu jaune mariné Notre Restaurant Gastronomique le midi :
© Restaurant fermé etriz parfumé vinaigrette aux zestes d’agrumes // | Accueil des clients & 12h15. Sauf indication contraire,
° Sachi mi-cuit de saumon snacke au sésame, menu fixe avec fromage ou mise en bouche, avec
° T@' émulsion au wasabi et cracker au patisserie, hors boissons.
5 cheddar condiment chimichurri
E Merci de votre compréhension ausaumon fumeé// Notre Restaurant Gastronomique le soir :
S ‘Magret de canard au sautoir laqué sauce Accueil des clients & 19h30. Sauf indication contraire,
3 bigarade, frites de polenta et legumes thai // menu fixe avec fromage, patisserie, hors boissons.
Poire pochée au jasmin, dattes a la creme légere
et de rose, Pulpe de grenade, macaron a la rose Reglement possible en espéces, chéque ou CB.
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie En soirée
. Formule brasserie a 18 €, café compris N
- p v
% Légumes provencaux rafraichis, Menu Charent.es a25.80¢€
n | CEufpoché, Crumble aux olives, basilic frit / (hors boisson)
© Superposition de légumes confits et Velouté glacé de haricots mogettes au Restaurant fermé
© m°zzarelﬁ,’nﬁ’{ﬁ,s,1°3§t,§2,aml§ tzpe”ade et cognac, chips de jambon de pays //
g Joues de cochon confites, carottes en Crou§t|llant de cheyre ,de Mans.le aux ?@'
£ déclinaison, orange et coriandre fraiche / noix, mesclun a Uhuile de noix // Merci d " <hensi
0 Piquillos farcis a la brandade de cabillaud aux Filet de bar réti, quelques coquillages et erci de votre comprehension
X tr]elrbes et Ol'VeSl”O'reS’ y légumes, écrasé de pomme de terre //
jus court a la sauge, quelques pousses Sphére chocolat pomme tatin
Dessert
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » En soirée
. Formule Brasserie a 18 €, café compris Menu Brasserie a Menu gastronomique a 50 € (hors boisson)
' Tarte salée aux saveurs d'Auvergne et . Crémeux de carotte au cumin en cuillére, CEuf en gelée de
@'| guelques endives aux noix / Superposition de L 11.90 € hors boissons safran, Beurre aux herbes //
: legumes conflas et mozEarel(lja, Erusch/(/atta ala @%@a Préparation a lexamen Palet de foie gras aux quatre épices, travail autour de la figue
tapenade etjambon de Parme . P . et gel a lacardamome //
- .
o | Estouffade de boeuf provencale au chorizo et CEuf poche, velouté (':hamplgnon, Tartare de dorade grise mariné au citron, poivre de Sichuan et
° féves, riz colorg, gratin de haricots verts au girolles sautées // petits croGitons Cubes de gelée au pamplemousse //
5 chevre / Rouget fagon bouillabaisse, Supréme de caille / volaille farci, légumes de Rable de lapin farci aux herbes, jus réduit. Betteraves glacées
£| compotee de fenouil, aioli/ Blanquette de o S A et origami de betterave. Pousses d’herbes //
® volaille Riz pilaf, carottes glacees // la jardiniere revisités, risotto potimarron Fromages, Gel pomme cannelle //
; Dans lidée d’une feuille d’automne, la Poire, noisette jambon // Coing poché, vermicelle de creme de marron, tuile meringue,
o| sablé sarrasin et caramel a la sauge / Fusion Tartelette pommes (gelée, dés caramélisés copeaux de marron //
entre le pamplemQtdsse et la vanille, meringue . P i 8 ! ) ’ Travail de la noisette, panacotta noisette, mousse vanille,
croustillante au pavot billes pochées), sorbet verveine sablé noisette, praliné, tuile cacao
Midi en Brasserie iré
En soirée Réservations en ligne 24h/24h.
Formule Bistronomie a 18 €, N . St’a_ndard telephonlque °9"e” en
5 verre de vin et café compris : Menu a 37,50 (hors boissons) période scolaire, du lundi au
2 Rillettes de saumon et saumon fumé aux N Mise en bouche // vendredide 11h a 14h.
0 pamplemousses, vinaigrette aux agrumes Traits Cusinins” Maquereaux, betteraves, émulsion miso // Les prévisions d’ouverture,
; Petites broch:ItZasb(;Z i)ii(;?lgzlé/e crevettes au - + let de volaille confit a la graisse de canard, :je's mef\;i:ﬁ?lnﬂ queltleZl
— A . 2 . Isponibilites consultables
® | chorizo, Emulsion wasabi, mesclun vinaigrette soja et « Macaire de cerfeuil tu_bereuxl», bouillon de cresson en ligne sur -
=] pop-corn au curry // de fontaine et légumes, menus.lyceedechamalieres.fr
E Dos de lieu jaune en crodte d’herbes, jus court de Les cuisses comme une petite tourte // § i
2 veau au vinaigre balsamique Fromages du j // -
5 : . : g jour i Légende:
o Penne crémeuse, ail courgette et ricotta // , o N . .
Déclinaison de fruits rouges, crémeux a la vanille, Entremets tout chocolat dans Uesprit d'un royal // i /indique un choix dans le menu
crumble, sorbet framboise et éclats de tuiles. Mignardises i //indique un changement de plat
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
- N
. s Menua18€
% Formule Brasserie a 15 €, R
»n fé compris 58 verre de vin
ca & < : )
2 , L. et café compris Restaurant fermé
o Pressée de tomate macédoine, Velouté de potiron aux crustacés
[} rillettes de saumon // polenta et ceuf poché // ?@'
13-_- Cabillaud poché, risotto d’herbes et Saumon au beurre blanc safranég, Merci de votre compréhension
053 bouillon vert // épinards sautés et tatln/;i endives
- aux agrumes
° Paris Brest '8
Paris-Brest
- . (i o .
EN @ La Reglon Lyce’e polyval’er.wt Valéry GlAscard d Estaing )
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