
Le 1er plateau repas chic et réutilisable

Plateaux repas

Carte Printemps 2026



Le Cercle a été pensé en économie circulaire afin de créer 

un CERCLE vertueux et respectueux de l’environnement.

Pourquoi Le Cercle ?

Notre carte change à chaque 
saison, pour respecter les 
produits frais et locaux.

0 déchet chez vous : 
nous livrons et venons 

rechercher les 
contenants et les 

restes alimentaires.

Nous lavons et 
réutilisons nos 

contenants en bio 
plastique.

Les déchets alimentaires sont 
méthanisés pour les convertir en 

chaleur et en électricité.

Réduire au quotidien 
nos émissions de CO2.



Des équipes solidairesUne vaisselle réutilisable

fabriquée en France, à 94% à 

partir d’un matériau végétal ; 

et récupérée directement 

chez nos clients.

qui travaillent en partenariat 

avec un ESAT afin de soutenir 

l'emploi des travailleurs en 

situation de handicap.

L’ESAT l’Envol accueille 186
personnes en situation de handicap,
dont 11 sont engagées à nos côtés.

Des repas plus durables

concoctés à partir de 

produits locaux et sourcés 

avec soin.

Notre ambition ? Proposer une cuisine éthique et gourmande, qui repose sur notre 
engagement pour la durabilité. Celui-ci se traduit par :
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Innovation
Cette saison nous réinventons la pause déjeuner avec

une sélection de plats à savourer froids ou réchauffés.



La Collaboration de la saison

Pour vous proposer plus de diversité et variété, nous faisons le 

choix de collab avec des chefs reconnus.

Nous sélectionnons chaque saison des chefs partageant nos 

valeurs, impliqués dans la recherche de produits locaux et de la 

mise en valeur de la gastronomie.

Sur cette carte Printemps 2026, nous vous proposons de découvrir : 

Omar Dhiab

Chaque plateau est disponible en Trilogie ou en Square
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Omar Dhiab
Une cuisine au goût de la transmission …

Omar Dhiab est passionné de cuisine depuis l’enfance, il 
s’inspire de ses racines et de ses souvenirs familiaux pour 
créer une cuisine authentique et généreuse, où l’émotion 
occupe toujours la première place.

Son style ? Une cuisine de cœur et de caractère, qui marie 
la rigueur et la précision du geste français à la générosité 
méditerranéenne. Il accorde une place centrale aux 
condiments, aux sauces, et à la transmission des gestes, 
toujours en quête de goût et de partage.

Le respect des origines occupe une place centrale. Omar 
Dhiab fait dialoguer la rigueur de la gastronomie française 
avec les influences de ses racines égyptiennes et 
tunisiennes, créant ainsi une cuisine moderne, généreuse 
et porteuse de sens.
Il considère chaque plat comme une invitation à partager 
une part de son vécu, transformant la table en une forme 
d’expression culturelle et affective

« L’exigence technique rime avec humanité, et où chaque 
assiette raconte une histoire — celle d’un homme, de ses 

racines et de sa quête de sens.» 



Orzo cuisiné au vieux comté, artichaut et piment doux 

Entrée Plat
Orzo cuisiné au vieux comté, 
artichaut et piment doux 

Dessert
Tarte aux fraises, filet d'huile 
d'olive

+ Petit pain individuel traditionnel

Courgettes-pistaches

Végétarien, sans œuf

T R I L O G I E / S Q U A R E

30,90 € HT



Volaille, légumes printaniers comme une macédoine

Entrée Plat
Volaille, légumes printaniers 
comme une macédoine

Dessert
Cheese-cake rhubarbe-
aneth

+ Petit pain individuel traditionnel

Asperges vertes croquantes, 
œuf mollet et mayo aux 
herbes

T R I L O G I E / S Q U A R E

32,90 € HT



LA TRILOGIE
Plateaux repas individuels



Casarecce du jardin au pistou revisité et mozzarella

Entrée Plat
Casarecce du jardin au pistou 
revisité, et mozzarella de 
buffala

Dessert
Grimolle aux pommes, 
soupçon de Calvados

23,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Végétarien

Houmous crémeux aux 
épices et thym frais



Filet de poulet aux épices Colombo, poêlée printanière

Entrée Plat
Filet de poulet aux épices 
Colombo, poêlée printanière 
et riz pilaf au curcuma

Dessert
Chou sans gluten aux fraises

25,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Sans gluten

Crudités gourmandes, sauce 
ranch



Croquettes de petits pois, sauce yaourt miel-moutarde

Entrée Plat
Croquettes de petits pois, 
sauce yaourt miel-moutarde 
et quinoa en salade

Dessert
Salade de fraises

25,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Végétarien, sans gluten

Fenouil braisé et mayo très 
légère au parmesan



Petits farcis de courgette végan

Entrée Plat
Petit farci de courgette 
végan, salade de lentilles 
françaises et orge perlé

Dessert
Mi-cuit végan au chocolat et 
crème fouettée coco

27,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Végétarien, sans lactose, sans œuf 

Fleurettes de brocolis 
pimpées à la gremolata



Langues d'oiseau printanières et burratina crémeuse

Entrée Plat
Langues d'oiseau 
printanières au pesto et 
burratina crémeuse

Dessert
Bouchées chocolat noisette

27,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Végétarien

Mix fraicheur à la féta



Comme un navarin de poulet, légumes de saison

Entrée Plat
Comme un navarin de 
poulet, légumes de saison, 
duo de quinoa

Dessert
Salade de fraises

27,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Sans gluten, sans lactose

Œuf mollet bio et guacamole 
de petit pois



Mignon de porc, mousseline de brocolis et lentilles

Entrée Plat
Mignon de porc, mousseline 
de brocolis, lentilles vertes et 
mayo à l'estragon

Dessert
Pecan pie à la vanille 

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Tartelette aux cébettes et au 
chèvre fouetté à l'huile 
d'olive



Gravlax de truite, guacamole de petits pois, orge perlée

Entrée Plat
Gravlax de truite, guacamole 
de petits pois, et orge 
mondée aux tomates 
séchées et mange tout

Dessert
Tiramisu à notre façon 

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Terrine de carotte au comté



Rillettes de lieu noir et pommes de terre en salade

Entrée Plat
Rillettes de lieu noir et 
pommes de terre en salade, 
poêlée de saison

Dessert
Tarte tatin à la rhubarbe

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Sans gluten

Tagliatelles de courgettes au 
pesto



Salade primeur au poulet et à l'orge perlée

Entrée Plat
Salade primeur au poulet et 
à l'orge perlée

Dessert
Délice au chocolat, fleur de 
sel

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Mix fraicheur à la féta 



Fenouil braisé, dos de cabillaud à l'oseille

Entrée Plat
Fenouil braisé, dos de 
cabillaud à l'oseille, écrasé de 
pomme de terre à l'huile 
d'olive

Dessert
Chou sans gluten aux fraises

35,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Sans gluten

Courgettes grillées et vierge 
de Kalamata



Ballotine de pintade farcie au beurre de noisette

Entrée Plat
Ballotine de pintade farcie au 
beurre de noisette et écrasé 
de pomme de terre, 
courgettes rôties au parmesan

Dessert
Pavlova à la rhubarbe, 
crème montée à la 
camomille

35,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

L A  T R I L O G I E

Sans gluten

Fleurettes de brocolis 
pimpés à la gremolata



Pavé de bœuf à l'échalote, petits pois carottes réinventés

Entrée Plat
Pavé de bœuf à l'échalote, 
petits pois carottes
réinventés

Dessert
Tartelette pop 

42,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Asperges vertes et sauce 
mousseline 



Saint Pierre roulé aux asperges, mini légumes glacés

Entrée Plat
Saint Pierre roulé aux 
asperges, mini légumes 
glacés, riz pilaf, mayonnaise 
au  pesto

Dessert
Tartelette bretonne, sarrasin 
crispy

42,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

L A  T R I L O G I E

Carpaccio acidulé radis noir, 
pomme verte et comté



LE SQUARE
P l a t e a u x  r e p a s  

i n d i v i d u e l s



Casarecce du jardin au pistou revisité et mozzarella

Entrée Plat
Casarecce du jardin au pistou 
revisité, et mozzarella de 
buffala

Dessert
Grimolle aux pommes, 
soupçon de Calvados

23,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Végétarien

Houmous crémeux aux 
épices et thym frais

L E  S Q U A R E



Filet de poulet aux épices Colombo, poêlée printanière

Entrée Plat
Filet de poulet aux épices 
Colombo, poêlée printanière 
et riz pilaf au curcuma

Dessert
Chou sans gluten aux fraises

25,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Sans gluten

Crudités gourmandes, sauce 
ranch

L E  S Q U A R E



Croquettes de petits pois, sauce yaourt miel-moutarde

Entrée Plat
Croquettes de petits pois, 
sauce yaourt miel-moutarde 
et quinoa en salade

Dessert
Salade de fraises

25,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Végétarien, sans gluten

Fenouil braisé et mayo très 
légère au parmesan

L E  S Q U A R E



Petits farcis de courgette végan

Entrée Plat
Petit farci de courgette 
végan, salade de lentilles 
françaises et orge perlé

Dessert
Mi-cuit végan au chocolat et 
crème fouettée coco

27,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Végétarien, sans lactose, sans œuf 

Fleurettes de brocolis 
pimpées à la gremolata

L E  S Q U A R E



Langues d'oiseau printanières et burratina crémeuse

Entrée Plat
Langues d'oiseau 
printanières au pesto et 
burratina crémeuse

Dessert
Bouchées chocolat noisette

27,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Végétarien

Mix fraicheur à la féta

L E  S Q U A R E



Comme un navarin de poulet, légumes de saison

Entrée Plat
Comme un navarin de 
poulet, légumes de saison, 
duo de quinoa

Dessert
Salade de fraises

27,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Sans gluten, sans lactose

Œuf mollet bio et guacamole 
de petit pois

L E  S Q U A R E



Mignon de porc, mousseline de brocolis et lentilles

Entrée Plat
Mignon de porc, mousseline 
de brocolis, lentilles vertes et 
mayo à l'estragon

Dessert
Pecan pie à la vanille 

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Tartelette aux cébettes et au 
chèvre fouetté à l'huile 
d'olive

L E  S Q U A R E



Gravlax de truite, guacamole de petits pois, orge perlée

Entrée Plat
Gravlax de truite, guacamole 
de petits pois, et orge 
mondée aux tomates 
séchées et mange tout

Dessert
Tiramisu à notre façon 

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Terrine de carotte au comté

L E  S Q U A R E



Rillettes de lieu noir et pommes de terre en salade

Entrée Plat
Rillettes de lieu noir et 
pommes de terre en salade, 
poêlée de saison

Dessert
Tarte tatin à la rhubarbe

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Sans gluten

Tagliatelles de courgettes au 
pesto

L E  S Q U A R E



Salade primeur au poulet et à l'orge perlée

Entrée Plat
Salade primeur au poulet et 
à l'orge perlée

Dessert
Délice au chocolat, fleur de 
sel

32,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Mix fraicheur à la féta 

L E  S Q U A R E



Fenouil braisé, dos de cabillaud à l'oseille

Entrée Plat
Fenouil braisé, dos de 
cabillaud à l'oseille, écrasé de 
pomme de terre à l'huile 
d'olive

Dessert
Chou sans gluten aux fraises

35,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Sans gluten

Courgettes grillées et vierge 
de Kalamata

L E  S Q U A R E



Ballotine de pintade farcie au beurre de noisette

Entrée Plat
Ballotine de pintade farcie au 
beurre de noisette et écrasé 
de pomme de terre, 
courgettes rôties au parmesan

Dessert
Pavlova à la rhubarbe, 
crème montée à la 
camomille

35,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten

Sans gluten

Fleurettes de brocolis 
pimpés à la gremolata

L E  S Q U A R E



Pavé de bœuf à l'échalote, petits pois carottes réinventés

Entrée Plat
Pavé de bœuf à l'échalote, 
petits pois carottes 
réinventés

Dessert
Tartelette pop 

42,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Asperges vertes et sauce 
mousseline 

L E  S Q U A R E



Saint Pierre roulé aux asperges, mini légumes glacés

Entrée Plat
Saint Pierre roulé aux 
asperges, mini légumes 
glacés, riz pilaf, mayonnaise 
au  pesto

Dessert
Tartelette bretonne, sarrasin 
crispy

42,90 € HT

+ Petit pain individuel traditionnel

Carpaccio acidulé radis noir, 
pomme verte et comté

L E  S Q U A R E



BOISSONS



Eau Evian 50cl………………………………….......... 2 € HT

Eau Badoit 50cl………..………………………......... 2 € HT

Paris Cola 33cl ………..………………………......... 3,2 € HT

Paris Cola Zéro 33cl ………..………………......... 3,2 € HT

Parimonade 33cl………………………...….…….... 3,2 € HT

Jomo - Citronnade glacée gingembre 35cl ……….. 3,9 € HT

Jomo - Thé vert glacé menthe citron 35cl ………… 3,9 € HT

Jomo - Thé blanc glacé pêche hibiscus 35cl …….. 3,9 € HT

B O I S S O N S

Softs
Eau Vittel 100cl………………………………….......... 3,5 € HT

Eau Perrier Fine Bulle  100cl………..………….. 3,5 € HT

Paris Cola 75cl ………..………………………........... 6,6 € HT

Parimonade 75cl………………………...….….….... 6,6 € HT

Jus d’orange Alain Milliat 100cl.................... 7 € HT

Jus de pomme Alain Milliat 100cl................ 7 € HT

Jus de pêche Alain Milliat 100cl.................... 7 € HT



B O I S S O N S

Le Petit Balthazar – IGP Pays d’Oc – Rouge 75cl……………………......12 € HT  

Le Petit Balthazar – IGP Pays d’Oc – Blanc 75cl .....………………..…. 12 € HT

Batti Batti – IGP Méditerranée – Rosé 75cl....…………………..….……. 12 € HT 

Instant Pinot Noir – Vin de France – Rouge 75cl………………….…… 24 € HT 

Maison Orcia – Viognier – IGP Pays d’Oc – Blanc 75cl…………….... 24 € HT 

Champagne Senez Carte Blanche 75cl ….....……………………….……. 35 € HT 

Alcools



LE CERCLE

Commander
Quand ?

Comment ?

Confirmation
Nous vous confirmons vos commandes par mail dans 

la journée de leur réception.

Vous avez laissé passer l’heure ? 
Commandez notre gamme de dernière minute.

Paris, 91, 92, 93, 94, 95 et 78
Prix : 24,50 € HT, Reprise offerte

Du lundi au vendredi, la veille avant 16h30
(week-end et jours fériés sur demande et conditions particulières)

www.lecercle.fr · contact@lecercle.fr

Tel. 01 84 25 14 00

Livraison

http://www.lecercle.fr/
mailto:contact@lecercle.fr
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