L‘J”* Menus du 2 au 8 mars 2026

RESTAURATION

Lundi Mardi Mercredi Jeudi
; o o Sops de CEuf dur, |- Salade L Betteraves "
Entrée Carottes rapées 72| Ilégumes verts et : =1 e - e =
: mayonnaise Piémontaise vinaigrette
croutons
s/viande Salade coleslaw **
o Tajine de o Fondantde .4 _ Salclsee o~ Polsson
Plat principal boulettes poulet bralas s i
; raisée Ed meuniere, citron
d'agneau et facon Osso
Assortiment de . . Raviolis
. . . Lentilles sauce Haricots rouges
s/viande ~ légumes et pois |~ = S aux 3 fromages
: Osso Bucco braisés 5
chiches fagcon sauce créme
-~ » - = Mousseline de = Cotes de blettes
Accompagnement Semoule Pates BIO i brocolis BIO oh hidchanial
. “  Yaourtnature T~ . . |© saintNectaire " .. 4" Cantal AOPala ¥
Fromage / Laitage # BIO Emmental rapé AOP o Vache qui rit BIO coupe ®
. : ; &
Dessert Ananaf au sirop Purée de poire 1|  Fruit de saison Donut sucré COLLE S
léger £y BIO

Menus établis sous réserve des contraintes d'approvisionnement

koo : 7
%2/ Viande Frangaise ~. Faitmaison Péche MSC ). ~Lait collecté et transformé en France  [li;§ Agriculture Biologique
B s = = o
T/f-_a/ Légumes de France @ Aide UE a destination des écoles e { Qf@f Appellation d’origine controlée

||« Pour consulter les allergénes,
scannez notre QR CODE ».




(o) Menus du 9 au 15 mars 2026

Lundi {s":z;d;g:av'; ‘:fs . Mercredi Vendredi
- (AT Celtic green cheese cake Feuilleté au - CEufs durs N Sardines a
Ciiioe =aiads colossaw = ) FeRfig chievie dpliad) fromage sauce cocktail "~ I'huile, citron
.. S hach? P Fish de colin @~ Haché de veau ™™ : = Croque =
Plat principal facon Bouchére & aaine tariara au jus > Crousti fromage | P
GUASCH au jus =
s/viande = Slead v:egetaf au = Pois c hl?hes ~ Pain fromager
jus mijotés
Accompagnement N Purée Rosts do - Semoule e B’rocohs Sucrine
pomme de terre béchamel @
; = . B , % Goudaala = 5 Petit suisse
Fromage / Laitage Cantafrais Saint Paulin BIO Edam BIO
a8 [ | coupe 48] EQ nature
Fruit de saison ‘& Crumble aux Fruit de saison |~ Caokio B/C ax
Dessert Flan au caramel pépites de
" BIO pommes i BIO B chocolat

Menus établis sous réserve des contraintes d'approvisionnement

*¥__ 7 Viande Francaise

r

it :
=, Faitmaison Péche MSC @ Lait collecté et transformé en France [z Agriculture Biologique

A\ s g Y S —
T2/ Legumes de France 4-¥ Aide UE & destination des écoles (@ Appeliation d'origine controlée

—

e

« Pour consulter les allergénes,
scannez notre QR CODE ».




Menus du 16 au 22 mars 2026

Lundi Mercredi Jeudi Vendredi
2 Soupe de
Entrée Taboulé Salade verte & légumes celees ¢ e U
= vinaigrette légumes
et croutons
Plat principal Cordon bleu . E,S ciope . Po:ss-?n Raviolis au beeuf Geaivelag -
végétale panée meuniére campagnard
ol Galette boulgour
" " Raviolis aux 3 " .
s/viande Croq veggie pois chiches
fromages

emmental

Accompaanement =  Carottes aux = Pommes de terre |~ Riz pilaf = Sauce = Purée de
pag aromates boulangeres P Napolitaine ry butternut BIO

= 5 = '@3 NS @ N e ’@’,
Fromage / Laitage Camembert a la At Ll UL Emmental rapé Vache qui rit BIO
coupe a8 BIO a8 BIO
Purée de - : : 2 Fruit de saison "*5 Croisilion
Dessert ¥  Fruit de saison Spéculoos pomme
ry pommes BIO a5 BIO :
framboise
Menus établis sous réserve des contraintes d'approvisionnement

’:..: ~ Viande Francaise

§ Produit en Occitanie = Fait maison

Péche MSC ﬁ,-_g_e_/f Lait collecté et transformé en France EaAgriculture Biologique

= =—]

B s 3 o
”‘F_kgf- Viande Francaise ou UE 'f-_?_:/ CEufs de France v Légumes de France @ Alda UE & dastination des colas e f’:@: : Appellation d'origine controlée

scannez notre QR CODE ».



