
Potage dubarry
Tortellini rico�a épinards
Yaourt nature
Fruit BIO de saison

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

Salade de boulghour BIO  
Paupie�e de veau sauce fores ère
Caro�es à la crème
Camembert
Compote pomme framboise

Crêpe au fromage
Sauté de Volaille Marengo
Semoule BIO  
Yaourt aroma sé
Fruit BIO de saison

Salade coleslaw
Saucisse de volaille
Len lles au jus
Chanteneige BIO
Gâteau aux pépites de chocolat du chef

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

Velouté d'épinards
Boule�es d'agneau au jus
Tor s
Brie
Compote de pommes BIO

Be�eraves BIO en salade  
Sauté de boeuf sauce tomate
Purée de pommes de terre
Yaourt nature
Fruit de saison

Salade de saison
Emincé de volaille à la mexicaine
Riz pilaf
Tor lla de blé
Gouda
Crème au Caramel

Caro�es râpées BIO au citron  
Blanque�e de poisson  
Brunoise de légumes frais (caro�es,
navets, céleri)
Pe t suisse BIO aroma sé
Gâteau au yaourt du chef

Friand au fromage
Sauté de boeuf aux oignons
Caro�es BIO persillées  
Yaourt nature
Fruit de saison

Velouté de légumes du chef
Filet de colin MSC à l'estragon
Boulghour BIO  
Mimole�e
Fruit de saison

Chou blanc BIO mayonnaise
Pavé fromager
Haricots verts persillés
Pe t suisse sucré
Gâteau du chef aux pommes

Salade de pâtes BIO  
Cordon bleu
Poireaux frais et Pommes de terre
béchamel
Fromage fondu le carré
Flan vanille

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

Macédoine mayonnaise
Sauté de volaille aux olives
Purée aux 3 légumes
Lou mirabel  
Flan chocolat

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

Salade de blé à l'orientale
Steack haché au jus
Choux fleur basquaise
Pe t suisse aroma sé
Fruit de saison

Duo de choux BIO
Paëlla Poulet
Tartare nature
Crème catalane du chef

Salade de len lles aux échalotes
Filet de colin sauce citron  
Caro�es BIO persillées  
Yaourt nature
Fruit de saison
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Radis émincés
Emincé de volaille à la crème
Semoule BIO  
Vache picon
Compote de pommes

Chou blanc BIO en salade  
Jambon de volaille
Coquille�es BIO  
Fromage râpé
Fruit de saison

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

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

Caro�es râpées fraiches
Filet de colin sauce tomate
Blé
Pe t suisse BIO aroma sé
Gâteau de Pâques Maison
Oeufs de Pâques en chocolat

Be�eraves BIO en salade  
Sauce bolognaise
Pâtes BIO  
Carré frais
Flan vanille

Salade d'haricots beurre
Aiguille�es de poulet sauce curry
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
Fruit de saison

Salade verte BIO  
Chili végétarien
Riz pilaf
Camembert
Compote de pommes
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