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

. . . R varier en fonction des arrivages de marchandises et
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie des contraintes pédagogiques.
s Menu & 27.80 € (hors boisson) Notre Brasserie le midi: Accueil des clients a 12h.
B Dans les terres et riviéres d’Auvergne
7] Carotte au vinaigre de thym, creme de confiture B —
"’ de lait, éclat de brioche croustillante // Notre Restaurant Gastronomique le midi: )
g Restaurant fermé Quene[['e de’ tr'uite ceceur crémeux végétale, éclat ACCUeI!. des clients a 12h15. Sauf indication contraire,
] de truite épinards chutney de canneberges, menu fixe avec fromage ou mise en bouche, avec
° T@' sauce fagon genevoise, dips de polenta // patisserie, hors boissons.
5 Magret de la Limagne viennoise de cépes, cuisse
t Merci de votre compréhension de canard confite et croustillante, foie gras Notre Restaurant Gastronomique le soir :
g snacke, cromesquis aux champignons, creme de Accueil des clients & 19h30. Sauf indication contraire,
5 potimarron et étuvée de choux rouges // fi f Ati ie h boi
o Entremets myrtilles fromage blanc et sablé aux menu fixe avec fromage, patisserie, hors boissons.
noix, caramel au Birlou Muffin a la lentille et N . N N
pommes fagon tatin Reglement possible en espéces, chéque ou CB.
Midi en Brasserie Midi en Gastronomie En soirée
= Formule brasserie a 18 €, café compris R . "Les trésors des bois" a 34.50 € (hors boisson)
| Salade de lentilles du Puy aux petits légumes Menu Sud-Ouest a 25.80 € (hors boisson) Jaunes d’ceufs marinés a Uhuile de truffes,
g croquants, CEuf coulant frit en croGte d'olive / Cappuccino de cepes a l'huile de truffe // PICkleS de pleurqtes /‘/ .
g Pounti auvergnat aux pois blonds et jeunes Foie gras de canard mi-cuit, chutney de E§Cadlope de f0|€ggras Sag[(ee, Cepelsl grllle?
- pousses, huile de noix // figues et pain brioché // puree de topinam ours, tuile groustl ante, Jus
g Grosse crevette rotie a Uhuile de chorizo M td d roti, réduction de vin d de volaille laque //
2 ) orizo, agret de canard roti, reduction de vin de Dodines de volaille farcies aux morilles,
S Bouillon aux saveurs de paella/ Dodine de Cahors, purée de patate douce et légumes fricassée de girolles et de blettes //
; poulet farcie tomate confite, sauté basquaise, glacés // Brillat-Savarin truffé //
o Gratin de pommes de terre a Uail / Entremets Sweet Dulcey Vacherin Glacé des sous-bois a la chataigne et
Dessert du Jour passion
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » En soirée
Formule Brasserie a 18 €, café compris M N Menu gast i 2 50 € (hors boi
o A 19 Pris. enu Brasserie a gastronomique a (hors boisson)
B Leégumes provengaux rafraichis, csuf poché, julienne . Canapés de Pana-Fritta et crémeux de champignons, Beignet
) cfeja_rl?bog d; Bayonne,_twll(? de tomate / Salade d? C 11.90 € hors boissons de crevette au gingembre, Beurre aux algues //
¢ | lentilles du Puy aux petits [egumes croguants oeu @ @) Préparation a lexamen Magquereau fumé et grillé a la flamme, gel mangue passion au
a coulant frit en croGte d'olive // ) | A . poivre noir /
Dodine de poulet farcie tomate confite, sauté CEuf poché, velouté champignon, ) .
o . - A ) i Noix de St Jacques en deux textures, en tartare, et snackées.
- basquaise, Gratin de pommes de terre a lail / girolles sautées // A d L la girolle. B a 5 /)
@ | Piquillos farcis & la brandade de cabillaud aux herbes N . - L ccord avec la courge et la girolle. Beurre citronne.
‘:‘ et olives noires, jus court a la sauge, quelques Supréme de caille / volaille farci, légumes de Pavé de caAblllaudsnacre,A t:jayall autour dll.lj panal/j etdela
ousses / Filets de truite grenobloise Endives iardinie isités. ri : noisette. Sauce iodee aux coquillages.
E p braietns. 1y pila%safrané o la jardiniere I‘(?VISIte.S, risotto potimarron Assortiment de Fromages, Gel au cidre //
; Rencontre du sudachi et du citron, sablé citron, noisette jambon // Dans Uidée d’une tarte au citron meringuée, crémeux citron,
O | meringue basilic pesto espuma sudachi/ Le tout Tartelette pommes (gelée, dés caramélisés, meringue brulée, pate sucrée //
chocolat, praliné cacahuétes, gel piment d’Espelette . h . Poire pochée vanille, ganache vanille, namelaka chocolat,
et grué de cacao billes pochées), sorbet verveine pate sucrée cacao. Sorbet poire
Midi en Brasserie iré
En soirée Réservations en ligne 24h/24h.
. . i Standard téléphonique ouvert en
8 Formule Brasserie 4 18 €, café compris Menu a 37,50 (hors boissons) période scolaire, du lundi au
@ Fast Food R Mise en bouche // vendredi de 11h a 14h,
0 Nugget de poulet au flocon d'avoine // Traites Casinins™ St Jacques sautées, créme de topinambours Les prévisiorjs d'ouverture,
% Assiette fraicheur d'avocat, crevettes, = et Jésus de Morteau, Lait fumé et les menus, ainsi que les
° agrumes, pickles, popcorns salés // huile de noisettes torréfiés, émulsion crémeuse et mizuna // 2:50:?3'2?3 consultable3
= . ) ; :
] Burger Auvergnat, pomme de terre et Le filet de chevreuil comme un Wellington 8 .
£ Y P i s ; . _ menus.lyceedechamalieres.fr
o légumes rotis, sauce au bleu // Poivrade, salsifis et poires, condiment coing
3 Surlda_e cacahgetes caramel}segs{ crum‘ble et raisins demi secs confits // ! Légende:
© | chataigne grue, caramel sale, mini cookies Touche sucrée automnale entre le coing et le marron // i /indique un choix dans le menu
aux pépites de chocolat et tuile cacao Grain de café 100% arabica // Mignardises i //indique un changement de plat
Midi en Brasserie Midi en Brasserie « Marmiton » Midi en Gastronomie
-
o
Q
7]
© . .
N Restaurant fermé Restaurant fermé Restaurant fermé
()
2 @ i@ '@
S
S
g Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension Merci de votre compréhension
3
o
.. . (i o .
ER @ La Reglon Lyce’e polyval’er.mt Valéry GlAscard d Estaing )
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