LE-CERCLE

Carte Automne 2026

Plateaux repas

Le 1°" plateau repas chic et réutilisable




LE-CERCLE

Pourquol Le Cercle ?

Le Cercle a été pensé en économie circulaire afin de créer

un CERCLE vertueux et respectu

Notre carte change a chaque . 0 déchet chez vous :
saison, pour respecter les il oy nous livrons et venons
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Les déchets alimentaires sont
méthanisés pour les convertir en
chaleur et en électricité.



LE-CERCLE

Notre ambition ? Proposer une cuisine éthigue et gourmande, qui repose sur notre
engagement pour.Cdluecisdtradudar:l i t é

@Aa L U8NNappaDesrAgas plispidimbie& p@8a N At 1 81 AN N

fabriquée en France, a 94% a concocteés a partir de qui travaillent en partenariat
partir dAun mat ér i aRjodujtsglagax ef gourcés avec un ESAT afin de soutenir
et récupérée directement avec soin. I'emploi des travailleurs en
chez nos clients. situation de handicap.
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e CERCLE Innovation

Cette saison nous réinventons la pause déjeuner avec
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une sélectiondeplatsa savourer froids ou

Plateau-repas froid ou rechauffe
Comment ¢a marche ?

Identifiez nos plats a savourer Dégustez
froids ou réchauffés votre plat principal :
a l'aide de ce pictogramme :
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Commandez votre plateau-repas
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au format TRILOGIE (a 700 watts)




| a Collaboration de la saiso

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 Automne 2026 , nous vous proposons de découvrir :
Michel Héléne.

Chaque plateau est disponible en Trilogie ou en Square

LE-CERCLE
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Une cuisine d'auteur, portée par I'exigence, la
passion et le respect du produit.

Passionné depuis son plus jeune age, Michel Hélene forge
son identité culinaire au sein de maisons prestigieuses.
Son parcours le méne notamment aux restaurants de la
Tour Eiffel sous la direction d'Alain Ducasse, avant de
poursuivre son apprentissage aupres de chefs étoilés tels
que Raphaél Rego et Sébastien Sanjou.

Il compléte également sa formation & I'Ecole Lendtre Paris,
ou il perfectionne sa maitrise des techniques
gastronomiques.

Profondément attaché a la saisonnalité, a I'authenticité et
au respect du vivant, Michel Héléne imagine une cuisine
sincére, élégante et sensible.

Chaqgue création met en valeur le produit dans sa plus
juste expression, avec la volonté de créer une expérience
ou le godt, I'émotion et le partage occupent une place
centrale.

Une créativité au service de I'émotion et de
I'expérience gastronomique .




TRILOGIE/SQUARE

Fondant de fenouil au vin blanc

m @ X Vegétarien, sans gluten 30,90 @&
GNUDST Plat Dessert

Mimosa de betterave au Fondant de fenouil au vin Poire pochée, creme
vinaigre de framboise et blanc et ses petits [égumes diplomate et copeaux de
ciboulette glacés chocolat

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten
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TRILOGIE/SQUARE

Filet de dorade confit, sauce vierge aux agrur

" 32,90 @&
GNUDST Plat Dessert

Crémeux de carotte au Filet de dorade confit, sauce Comme une tarte citron

gingembre frais et achards de  vierge aux agrumes et mille - destructurée

|égumes légerement épicés feuille de legumes au miso

+ Petit pain individuel traditionnel



LA TRILOGIE

Plateaux repas individuels

LE-CERCLE




LA TRILOGIE
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ﬁ"IgVégan sans lactose, sans cuf, sans gluten
GNODST Plat Dessert

Betteraves jaunes roties et Houmous crémeux, légumes Carrot cake végétal
muhammara d'hiver rotis et huile de thym

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten




LA TRILOGIE

P8Nyrry auvy| 0a 01 dz §s3.0 7

md Vvégétarien
GNODST Plat Dessert

Brocolis minute et creme de Risotto d'orge aux Cheese cake d'automne
haricot blanc champignons et a la
chataigne, poélée de

L _légumes
+ Petit pain individuel traditionnel




N g | ¥ Vet

Dessert

Dés de patate douce aux Emincé de poulet en crodte Mousse intense au chocolat
epices et burratina de grana padano, risotto et grue de cacao

d'orge et poélée de légumes

+ Petit pain individuel traditionnel
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LA TRILOGIE
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GNODST Plat Dessert

Betteraves roties sur lit de Casarecce aux champignons Délice vanille -spéculoos
yaourt au tahini et citron et patate douce, creme de
confit gorgonzola

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE

Croguettes de merlu aux herbes, gros boulgour o
e

GNODST Plat Dessert

Carotte et panais rapés en Croquettes de merlu aux Chou vanille, pécan et
salade, chevre frais et herbes, gros boulgour et pommes confites
vinaigrette au miel brocolis minute

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE
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GNODST Plat Dessert

Euf mayo, cr ous tParhdntRrohctueux de Mousse intense au chocolat

sarrasin et jeunes pousses courge musquée aux lentilles et grué de cacao

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE
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GNODST Plat

Petit flan au butternut et Paté en cro(te de volaille et
pesto de roquette, noix champignons, salade bistrot
et cornichons

+ Petit pain individuel traditionnel

Dessert

Cookie décadent au praliné




LA TRILOGIE

Truite, croustillant de moutarde et sarrasino -
e

GNODST Plat Dessert

Carottes au zaatar et Truite, croustillant de Nuage aux noisettes et au
fromage de chevre, crémeux moutarde et sarrasin, salade marron

de carotte de lentilles noires

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE
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ﬁ‘i’f Sans ouf, sans gl uten

GNODST Plat Dessert

Brocolis minute et creme de
haricot blanc

Poulet au chutney de raisin Tartare aux deux kiwis et au
aux épices douces, patate kaki, éclats d'amande
douce roétie au cumin et

_ R _ gratin de pomme de terre
+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten




LA TRILOGIE

Fleurettes de brocolis, filet de poulet sauce gribichs
™

GNODST Plat Dessert

Carottes au zaatar et Fleurettes de brocolis, filet de L'incontournable Paris -Brest
fromage de chevre, cremeux poulet sauce gribiche et au praliné

de carotte grenailles au pesto

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE
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MO sans cuf
GNUODSF Plat Dessert

Houmous onctueux et Réconfortante pintade aux Eventail de poire infusée au
champignons persillés pruneaux, crémeux de bissap et biscuit croquant
carotte

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE

Dos de lieu noir, sauce mousseline au:safrar
e

GNODST Plat Dessert

Tartelette aux petits Dos de lieu noir, sauce Tartare aux deux kiwis et au
légumes, creme de mousseline au safran, purée kaki, éclats d'amande
gorgonzola au curry de courge et poélee de

. _ saison
+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE
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GNODST Plat Dessert

Tarte fine St Félicien, poire,
miel et noisettes

Magret de canard, petit flan Tarte exquise chocolat

aux champignons et mayo dulcey et pommes confites
aux cepes

+ Petit pain individuel traditionnel




LA TRILOGIE
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GNODST Plat

Chantilly de carottes, cepes Lotte confite & I'huile d'olive,
et crumble au parmesan sauce vin rouge, romanesco
et écrasé de pomme de terre

+ Petit pain individuel traditionnel
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Dessert

Tartelette caramel et
ganache montée chocolat




LE SQUARE

Plateaux repas
individuels

LE-CERCLE




LE SQUARE
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WE DB E S veonn sans tacione, sans eut. sans olutier
GNODST Plat Dessert

Betteraves jaunes roties et Houmous crémeux, légumes Carrot cake végétal
muhammara d'hiver rotis et huile de thym

+ Petit pain individuel traditionnel contenant du gluten



LE SQUARE
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| ¥ 4 Végétarien
GNODST Plat Dessert

Brocolis minute et creme de Risotto d'orge aux Cheese cake d'automne
haricot blanc champignons et a la
chataigne, poélée de

L _légumes
+ Petit pain individuel traditionnel




LE SQUARE
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GNODST Plat

Dés de patate douce aux

Emincé de poulet en crodte
épices et burratina

de grana padano, risotto
d'orge et poélée de légumes

+ Petit pain individuel traditionnel

Dessert

Mousse intense au chocolat
et grué de cacao




LE SQUARE

| ¥ 4 Végétarien
GNODST Plat

Betteraves roties sur lit de Casarecce aux champignons Délice vanille -spéculoos
yaourt au tahini et citron et patate douce, creme de
confit gorgonzola

+ Petit pain individuel traditionnel




LE SQUARE

Croquettes de merlu aux herbes, gros boulgous. -
e

GNODST Plat Dessert

Carotte et panais rapés en Croquettes de merlu aux Chou vanille, pécan et
salade, chevre frais et herbes, gros boulgour et pommes confites
vinaigrette au miel brocolis minute

+ Petit pain individuel traditionnel




LE SQUARE
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GNODST Plat Dessert

Euf mayo, cr ous tParhdntRrohctueux de Mousse intense au chocolat

mad Vvégétarien

sarrasin et jeunes pousses courge musquée aux lentilles et grué de cacao

+ Petit pain individuel traditionnel




GNODST Plat

Petit flan au butternut et Paté en cro(te de volaille et
pesto de roquette, noix champignons, salade bistrot
et cornichons

+ Petit pain individuel traditionnel

Dessert

Cookie décadent au praliné




LE SQUARE

Truite, croustillant de moutarde et sarrasino -
e

GNODST Plat Dessert

Carottes au zaatar et Truite, croustillant de Nuage aux noisettes et au
fromage de chevre, crémeux moutarde et sarrasin, salade marron

de carotte de lentilles noires

+ Petit pain individuel traditionnel




LE SQUARE
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GNODST Plat Dessert

Brocolis minute et creme de Poulet au chutney de raisin Tartare aux deux kiwis et au
haricot blanc aux épices douces, patate kaki, éclats d'amande
douce roétie au cumin et

_ L _ gratin de pomme de terre
+ Petit pain individuel traditionnel



LE SQUARE

Fleurettes de brocolis, filet de poulet sauce gribic
e

GNODST Plat Dessert

Carottes au zaatar et Fleurettes de brocolis, filet de L'incontournable Paris -Brest
fromage de chevre, cremeux poulet sauce gribiche et au praliné

de carotte grenailles au pesto

+ Petit pain individuel traditionnel




LE SQUARE
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ﬁ‘ Sans oeuf
GNODST Plat Dessert

Houmous onctueux et Réconfortante pintade aux Eventail de poire infusée au
champignons persillés pruneaux, crémeux de bissap et biscuit croquant
carotte

+ Petit pain individuel traditionnel




LE SQUARE

Dos de lieu noir, sauce mousseline au safran

P
GNODST Plat Dessert

Tartelette aux petits Dos de lieu noir, sauce Tartare aux deux kiwis et au
légumes, creme de mousseline au safran, purée kaki, éclats d'amande
gorgonzola au curry de courge et poélee de

L _ saison
+ Petit pain individuel traditionnel




