
Potage dubarry
Tortellini rico�a épinards
Fruit BIO de saison

Salade de saison
Poisson pané et citron
Pommes de terre persillées
Crème au chocolat

Salade de boulghour BIO  
Omele�e BIO du chef  
Caro�es à la crème
Compote pomme framboise

Pois chiches à la tomate
Semoule BIO  
Yaourt aroma sé
Fruit BIO de saison

Salade coleslaw
Gale�e végétale
Len lles au jus
Gâteau aux pépites de chocolat du chef

Taboulé BIO du chef  
Nuggets végétal
Choux fleurs persillés
Fruit de saison

Boule�es de pois chiches
Tor s
Brie
Compote de pommes BIO

Be�eraves BIO en salade  
Dahl de len lles (PP)
Purée de pommes de terre
Yaourt nature

Salade de saison
Blanque�e de haricots blancs
Riz pilaf
Tor lla de blé
Crème au Caramel

Curry de len lles
Brunoise de légumes frais (caro�es,
navets, céleri)
Pe t suisse BIO aroma sé
Gâteau au yaourt du chef

Friand au fromage
Parmen er patate douce végétal
Caro�es BIO persillées  
Yaourt nature

Filet de colin MSC à l'estragon
Boulghour BIO  
Mimole�e
Fruit de saison

Chou blanc BIO mayonnaise
Pavé fromager
Haricots verts persillés
Gâteau du chef aux pommes

Haricots rouges sauce fores ère
Poireaux frais et Pommes de terre
béchamel
Fromage fondu le carré
Flan vanille

Pois chiches aux légumes de couscous
Semoule BIO  
Plateau de fromages
Compote pomme banane

Pois chiches sauce curry (PG)
Purée aux 3 légumes
Lou mirabel  
Flan chocolat

Céleri râpé frais BIO sauce cocktail  
Croq veggie au fromage
Farfalles à la tomate
Compote de pommes

Salade de blé à l'orientale
Omele�e BIO du chef  
Choux fleur basquaise
Pe t suisse aroma sé

Duo de choux BIO
Pe ts pois safrané (plat végétarien)
Crème catalane du chef

Salade de len lles aux échalotes
Filet de colin sauce citron  
Caro�es BIO persillées  
Fruit de saison
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Menu sans viande 4 - Déjeuner

Du 26 févr. au 03 mars Du 04 mars au 10 mars Du 11 mars au 17 mars Du 18 mars au 24 mars
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Radis émincés
Gale�e végétale
Semoule BIO  
Compote de pommes

Chou blanc BIO en salade  
Omele�e BIO du chef  
Pâtes BIO et Râpé
Fruit de saison

Poisson meunière
Poêlée de légumes frais (caro�es,
panais)
Mimole�e
Choux vanille

Maïs en salade
Crêpe au fromage
Haricots verts BIO persillés  
Fruit de saison

Caro�es râpées fraiches
Filet de colin sauce tomate
Blé
Gâteau de Pâques Maison
Oeufs de Pâques en chocolat

Be�eraves BIO en salade  
Tortellini épinards sauce tomate
Pâtes BIO  
Flan vanille

Omele�e BIO du chef  
Purée de pommes de terre BIO  
Tomme des Pyrénées
Fruit de saison

Salade de boulghour BIO  
Filet de lieu sauce citron  
Poêlée de légumes frais et champignons  
Pe t suisse aroma sé

Chili végétarien
Riz pilaf
Camembert
Compote de pommes
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Menu sans viande 4 - Déjeuner

Du 25 mars au 31 mars Du 01 avr. au 07 avr.
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