
Be eraves en salade
Aiguille es de poulet au romarin
Coquille es
Edam
Fruit BIO de saison

Céleri mayonnaise
Sauté de boeuf aux oignons
Riz camarguais  
Yaourt nature BIO
Compote pomme banane

 

Radis croc'sel 
Tortilla de pomme de terre 
Haricots verts BIO persillés
Pe t suisse aroma sé 
Gâteau du chef aux pommes 

Taboulé
Calamars à la romaine et citron
Caro es persillées du chef  
Tomme blanche
Fruit BIO de saison

Velouté de courges BIO  
Tortellini épinards sauce tomate et râpé
Yaourt nature sucré
Compote de pommes BIO

Friand au fromage
Paupie e de veau au jus
Gra n de poireaux et pommes de terre
Mimole e
Fruit BIO de saison

 

Macédoine mayonnaise 
Filet de colin au pesto 
Riz pilaf 
Plateau de fromages 
Fruit BIO de saison 

 

Caro es râpées vinaigre e
Chickenwings et ketchup
Potatoes
Fraidou
Flan vanille nappé caramel

Salade de pâtes nature
Colombo de porc
Haricots verts persillés
Lou mirabel  
Fruit BIO de saison

Potage crécy BIO
Picoussel nature du chef
Len lles au jus
P' t co en n nature
Flan chocolat

Salade de choux fleur vinaigre e
Emincé de volaille à la mexicaine
Tor s
Fromage blanc nature
Fruit BIO de saison

Salade de saison
Filet de hoki sauce à l'oseille
Poêlée de légumes d'hiver
Yaourt nature BIO
Eclair au chocolat

Salade de blé à la tomate
Sauté de porc aux herbes de provence
Purée de brocolis
Pe t suisse aroma sé
Fruit BIO de saison

Be eraves en salade 
Nuggets végétaux  
Macaronis BIO 
Gouda 
Fruit BIO de saison 

 

Caro es râpées vinaigre e
Seiches à l'armoricaine
Riz camarguais BIO   
Yaourt nature BIO
Compote pomme fraise

Velouté d'épinards 
Sauté de bœuf aux olives 
Petit pois au jus 
Tartare ail et fines herbes
Fruit de saison 
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Menu standard

Du 06 mars au 12 mars Du 13 mars au 19 mars Du 20 mars au 26 mars Du 27 mars au 02 avr.
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Salade de len lles 
Tor llas pomme de terre et oignons 
Haricots verts persillés 
Tomme des Pyrénées 
Flan vanille 

Céleri sauce cocktail
Chipolatas *
Pâtes BIO  
P' t co en n nature
Compote de pommes

Velouté de brocolis
Fricadelle de boeuf sauce tomate
Semoule BIO  
Pe t suisse sucré
Fruit BIO de saison

Salade de saison
Poisson pané et citron
Choux fleur braisés
Yaourt nature BIO
Gâteau de Pâques Maison
Oeufs de Pâques en chocolat

Salade mexicaine (haricots blanc et
rouges, maïs)
Cabillaud au beurre citronné
Gra n de Légumes
Carré frais
Fruit BIO de saison

 

Caro es râpées vinaigre e
Boule es de bœuf au jus
Blé aux oignons
Coulommiers
Compote de pommes coings

Macédoine mayonnaise
Tajine de pois chiches
Farfalles
Yaourt nature BIO
Fruit BIO de saison

Salade de perles marines
Paupie e de veau au jus
Haricots beurre à l'ail
Yaourt nature  
Fruit BIO de saison

Céleri rémoulade
Sauté de boeuf aux oignons
Purée de pommes de terre
Emmental BIO
Compote de pommes BIO

Velouté de légumes BIO  
Tortellini épinards sauce tomate et râpé
Lou mirabel  
Flan vanille nappé caramel

Salade coleslaw
Colin sauce crème ciboule e  
Riz pilaf
Tartare nature
Cocktail de fruits
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Menu standard

Du 03 avr. au 09 avr. Du 10 avr. au 16 avr. Du 17 avr. au 23 avr.
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