
Taboulé
Nuggets végétal
Haricots verts persillés
Chanteneige BIO
Fruit de saison

Caro�es râpées BIO   
Saucisse de volaille BIO
Purée de pommes de terre BIO  
Brie
Compote de pommes BIO

Be�eraves BIO en salade  
Sauté de boeuf sauce tomate
Tor s
Yaourt nature BIO
Fruit de saison

Salade verte et croûtons
Blanque�e de poisson  
Brunoise de légumes frais (caro�es,
navets, céleri)
Fromage blanc BIO d'Adèle  
Barre bretonne

Salade mexicaine (haricots blanc et
rouges, maïs)
Emincé de volaille à la mexicaine et sa
gale�e
Riz créole
Gouda
Crème au Caramel

 Salade de pomme de terre au thon
Sauté de boeuf aux oignons
Caro�es BIO persillées  
Mimole�e
Compote pomme framboise

Salade iceberg
Filet de colin sauce tomate
Riz BIO  
Yaourt nature
Fruit de saison

Soupe de légumes frais
Raviolis cuit
Emmental râpé
Gâteau au yaourt du chef

Salade de pâtes BIO  
Chipolatas au jus
Gra n de poireaux frais et pommes de
terre

 

Fromage fondu le carré
Flan vanille

Chou blanc BIO mayonnaise
Légumes couscous et pois chiches
Semoule BIO  
Bleu de Bresse
Fruit de saison

Macédoine mayonnaise
Boule�es de blé façon thaï
Farfalles
Cancoillo�e à l'ail IGP
Flan chocolat

Céleri râpé frais BIO sauce cocktail  
Sauté de porc aux olives
Purée aux 3 légumes
Tomme blanche
Fruit de saison

Salade de blé à l'orientale
Steak haché sauce burger
Choux fleurs persillés
Fromage blanc BIO d'Adèle  
Compote pomme pêche

Salade verte BIO
Paëlla Poulet
Tartare nature
Cocktail de fruits

Duo de choux BIO
Filet de colin sauce citron  
Caro�es BIO persillées  
Crème anglaise
Brownies du chef

Radis croc'sel
Poulet gaston gérard
Pommes de terre rissolées
Vache picon
Compote de pommes BIO

Chou blanc BIO vinaigre�e   
Jambon blanc
Coquille�es BIO  
Saint paulin BIO
Fruit BIO de saison

Taboulé BIO du chef  
Poisson meunière
Brunoise de légumes frais (caro�es,
navets, céleri)
Emmental
Choux vanille

Caro�es râpées fraiches
Boule�es d'agneau sauce tomate
Flageolets à l'ail
Pe t suisse BIO aroma sé
Gâteau tout chocolat et oeuf en
chocolat

Salade de maïs au curry
Crêpe au fromage
Haricots verts BIO persillés  
Yaourt nature BIO
Fruit de saison
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Menu standard 5C Egalim - Déjeuner
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Be�eraves BIO en salade  
Filet de poisson sauce corail
Riz créole
Pavé frais
Crème à la vanille

Salade de haricots beurre
Aiguille�es de poulet sauce curry
Purée de pommes de terre BIO  
Tomme des Pyrénées
Fruit de saison

Salade verte BIO
Lasagnes bolognaise
Camembert
Compote de pommes citron du chef

Salade de boulghour BIO  
Omele�e nature
Caro�es vichy
Pe t suisse aroma sé
Ananas frais

Taboulé BIO du chef  
Quenelle sauce aurore
Epinards BIO à la crème  
Emmental BIO
Fruit BIO de saison

Salade iceberg
Poisson à l'aïoli
Légumes pour aïoli
Fromage blanc nature
Margo ne noise�e cacao "Mistral"

Pâté de foie
Sauté de boeuf bourguignon
Caro�es BIO persillées  
Fourme d'Ambert AOP  
Fruit de saison

Céleri râpé frais BIO rémoulade  
Blanque�e de volaille
Haricots verts persillés
Yaourt aroma sé
Gâteau du chef framboise et speculoos

Soupe de légumes frais
Macaroni à la carbonara et râpé
Emmental râpé
Compote pomme banane
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