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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers” Menu de I a Semaine du 22 /O 4 au 26 /O 4/202 4
Lundi 22 Jeudi 25 Vendredi 26

Entrée Entrée : Entrée Entrée

TOMATES CERISE ET
e RADIS ET BEURRE = i £
ElpomELOs* - 4" POIS CHICHES EN VINAIGRETTE - HceuF DUR - MOZZARELLA
BETTERAVES y AL SALADE* = CONCOMBRE A LA CREME
FARANDOLE DE CRUDITES = <
Eﬁ ° AUX HERBES
Plat Plat Plat Al
e O & PAVE DE COLIN MARINE
FILET DE POISSON MEUNIERE ‘SAui.i E%R\/Té;IDAéAwQ e HASABIISS SHIEVRE i - (POISSON)
Bl STEAK HACHE (BCEUF) § MARENGO t ESCALOPE PANEE (POULET) M ESCALOPE (PORC) SAUCE
MOUTARDE A L'ANCIENNE
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk
A" COQUILLETTES *
@ RIZ DE CAMARGUE - A
FRITES @ C GU SPETIT POIS CAROTTES = AUBERGINES A LA PROVENCALE
Fromage Fromage Fromage AIUEL
P & 4" YAOURT A L’ABRICOT
_EEYAOURT A BOIRE A LA FRAISE 48" YAOURT DUO LOZERE* = @ TOMME CATALANE* & DUO LOZERE
EE_VACHE QUI RIT* EE_]PETITS SUISSES* - ET;_]YAOURT NATURE* - EE_CAMEMBERT*
et Dessert Dessert Dessert
EBCOMPOTE POMME/FRUITS
ROUGES 3] £ 0 a8 * 0 #8" CREME DESSERT A LA VANILLE
Eﬂ_COMPOTE POMME/BANANE JAFRUITS DE SAISON* : JFRUITS DE SAISON* : m FAR AUX PRUNEAUX
ET BISCUIT
‘ Produit local ,ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers”

Menu de la semaine du 29/04 au 03/05/2024
Lundi 29 Jeudi 2 Vendredi 3

Entrée Entrée Entree Entrée
CREPE AU JAMBON (PORC) 3 cEUF MIMOSA G ARNIT"CJREAA'SQ ICE:I;OUTONS AVOCAT - i
ET FROMAGE \ st " SALADE = RADIS ET BEURRE TAPENADE DE TOMATES CERISE =
* L < “‘
48" SALADE VERTE* - GARNITURE CHEVRE CHAUD SALADE NICOISE CONCOMBRES SAUCE RAITA -
Plat Plat Plat Plat
A_......‘ m;]
AP SAUTEE POULETSAUCE | g vy h e ireveoe | MPRAVIOLISAUX LEGUNES (i FLETDETRUTEMARINEE
TANDOORI N ET SAUCE TOMATE ‘
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk
FHRIZ PILAF * b
. a8 5 2
m HARICOTS VERTS _ = BLE AU BEURRE = POMMES NOISETTE EECAROTTES A LA CREME :
Fromage Fromage Fromage Fromage
FAEMMENTAL* - _ @canTALr s YAD?J%RLTO'\Z'EL%TE A PETITS SUISSES AUX FRUITS
* - £ 9 *
EE]MINI BABYBEL 2 BRIE DE MEAUX* . _EBCAMEMBERT* i _EEGOUDA
Dessert Dessert Dessert Dessert
. i LIEGEOIS AU CHOCO OMMES
FFRUITS DE SAISON* _ =2 LIEGEOIS AU CH LAT £ iy TARTE AUX POMME
i 3 EBRIZ AU LAIT 2 FRUITS DE SAISON TIRAMISU
‘ Produit local ,ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers”

Menu de la semaine du 6/05 au 10/05/2024
Lundi 6 Jeudi 9 Vendredi 10

Entrée Entrée Entrée Entrée
TABOULE ’ " SALADE VERTE*
CAKE AUX OLIVES - RILLETTE DE THON
ET FROMAGE ET CRUDITES
Plat Plat Plat Plat
‘ FI;EECE)EECIZDL?REJIIQ_ET LASAGNE A LA BOLOGNAISE -
FiOMELETTE BRANDADE DE MORUE
RATATOUILLE =
EEHARICOTS VERTS
PARMENTIER
Fromage Fromage Fromage Fromage
@SAINT NECTAIRE* " YAOURT A L’ABRICOT
:@%BLEU D'’AUVERGNE* = " YAOURT A LA FRAISE
Dessert Dessert Dessert Dessert
_@ FLAN VANILLE/CARAMEL §E1B.COMPOTE POMME/BANANE
EEMOUSSE AU CHOCOLAT EECOMPOTE POMME/PECHE

Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

‘ Produit local /ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale

@ AOP AC AOC m Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers”

Lundi 13

Entrée

MELON JAUNE -
JAMBON CUIT (PORC)
i POMELOS* -
Plat

STEAK HACHE (BCEUF) =
COLIN PANE ET CITRON
(POISSON)

*kkkk

FRITES

Fromage

¥ COMTE* =
VACHE QUI RIT*

Dessert

EE COMPOTE POMME/ABRICOT
F-iCOMPOTE POMME/POIRE
ET BISCUIT

Entrée

.E-EPIZZA AU FROMAGE
CAROTTES RAPEES AU CITRON

Plat

NUGGETS DE POISSON
ET CITRON
JAMBON FUME GRILLE (PORC)

K*kkkk

PETITS POIS ET CAROTTES
POELEE DE RIZ
A LA CAMARGUAISE
Fromage

s YAOURT A LA FRAISE
DUO LOZERE
st YAOURT A L'ABRICOT
DUO LOZERE
Dessert

FIFRUITS DE SAISON* -

‘ Produit local ,ABL " Produit issu de lI'agriculture biologique et locale @‘“f,

Menu de la semaine du 13/05 au 17/05/2024

Jeudi 16

Entrée

4l SALADE GARNITURE -
FAMAIS
" SALADE DE TORSADES
GARNITURE DINDE
ET EMMENTAL
Plat

FAOMELETTE

*kkkk

i GRATIN DE BROCOLIS -

Fromage
@} OSSAU IRATY* =
@ CANTAL*
Dessert

SALADE DE FRUITS
'FRUIT DE SAISON* =

Recette collégiens « Atelier cuisine »

" SAUCISSE DE TOULOUSE -

4" LENTILLES DIJONNAISE J

Vendredi 17

Entrée

CAKE AU THON ET CURRY =
%L POIS CHICHES -
ECHALOTTES ET CUMIN

Plat
& CuISSE DE POULET

FiGRATIN DE SEMOULE AUX “sf =

LEGUMES ET PARMESAN

Kkkkk

PUREE DE CAROTTES -

Fromage

i FROMAGE BLANC* -
FAPETITS SUISSES* ©
Dessert

TARTE CHOCOLAT/ COCO
POIRE AU SIROP ET SAUCE
AU CHOCOLAT

* Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers” Menu de I a Semaine du 20 /05 au 2 4 /05 /202 4
Lundi 20 Jeudi 23 Vendredi 24

Entrée Entrée Entrée Entrée

MELON CHARENTAIS =
SAUCISSON SEC (PORC) =
P TOMATES -

Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

FEUILLETE AU FROMAGE
BETTERAVES

4" SALADE VERTE* -
P TIELLE SIETOISE

Plat Plat Plat Plat

4. ESCALOPE DE PORC - 4 bAVE DE VEAU L DAL DE LENTILLES VERTES/*

PAVE DE COLIN (POISSON) A

CALAMARS A LA ROMAINE

LEGUMES ET COCO

LA BASQUAISE ROUILLE A LA SETOISE
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk
4 PATES = _‘
FLAN DE COURGETTES - GRATIN DAUPHINOIS @RIZ DE CAMARGUE -
i AUX OEUFS
Fromage iduk Fromage Fromage
3]
“YAOURT AU CITRON | p 0
FE'YAOURT A LA VANILLE = FROMAGE BLANC* YAOURT DUO LOZERE* :
Dessert Dessert B

‘ Produit local /ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale

@ AOP AC AOC m Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés

FdFRUITS DE SAISON* =

EﬁCREME DESSERT MONT BLANC
A LA VANILLE

EECREME DESSERT AU CHOCOLAT

Recette collégiens « Atelier cuisine »

Dessert

FiCOMPOTE DE POMMES
FAFRUIT DETE* =

* Aide U-E a destination des écoles
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Menu de la semaine du 27/05 au 31/05/2024

Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers”

Lundi 27

Entrée

MELON JAUNE =
PASTEQUE ©
RADIS ET BEURRE =

Plat

PAELLA DE LA MER -
FROTI DE BCEUF

*kkkk

POELEE DE LEGUMES -

DE SAISON

Fromage

FH MiN BABYBEL*
Pl VACHE QUI RIT*

Dessert

GATEAU BANANE -
ICACAO
P FLAN VANILLE/CARAMEL

Entrée
SALADE POMMES DE
TERRE AU THON(\
4 "SALADE VERTE =
A4 ENTILLES EN VINAIGRETTE =

Plat
LEGUMES A LA PARMIGIANA
o FILET DE POULET ©

K*kkkk

FFICAROTTES SAUTEES -

Fromage

§EEYAOURT A BOIRE A LA FRAISE

Eﬁ] PETITS SUISSES AUX FRUITS
Dessert

_E_EFRUITS DE SAISON* .

‘ Produit local ,ABL " Produit issu de lI'agriculture biologique et locale @‘“f,

FGRATIN DE MACARONIS ET@

Jeudi 30

Entrée

& TomaTES ¢
&~ SALADE VERTE* ©
Plat

4" PATES TORSADE A -
LA BOLOGNAISE

BRASUCADE DE MOULES

*kkkk

FA FRITES

Fromage

F EMMENTAL* ©
FEIFROMAGE BLANC* =

Dessert

& rBriCOT -

& VELON

Recette collégiens « Atelier cuisine »

Vendredi 31

Entrée

SALADE NICOISE
CONCOMBRES TZATZIKI -

Plat

BOURRIDE DE COLIN (POISSON)
RISOTTO D'ORGE ETwguye -
DE LENTILLES

Kkkkk

COURGETTES A L'AIL =

Fromage

® TOMME CATALANE*
@ COMTE* |

Dessert

“%" CREME DESSERT AU CHOCOLAT
" CREME DESSERT AU CARAMEL

* Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers” M e N u d e I a Se m a.| N e d u 3 /06 au 7 /O 6 /202 4
Lundi 3 Jeudi 6 Vendredi 7

Entrée Entrée : Entrée Entrée
0 ‘TOMATES CERISE - ~ ‘PATE DE CAMPAGNE (PORC) ‘
Tom AT‘Esl\éEL\(/m S CRETTE ] SALADE CAMARGUAISE - 4> SALADE - EﬁCEUl\Iﬁ/ILIf\)/II\CI)é "
@DE BLE GARNITURE AUX CROUTONS B
Plat Plat Plat Plat
o CUISSE DE POULET FILET DE TRUITE MARINEE CURRY DE LEGUMES@ . Al BOLOGNAISE DE LENTILLES n@,
COLIN PANE (POISSON) "ESCALOPE DE PORC A LA : ET RIZ DE CAMARGUE ET PATES
ET CITRON MOUTARDE _EE]PAVE DE VEAU & "FILET DE POULET =
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk
RATATOUILLE - P FLAN DE CAROTTES - §
EE{BLE AU BEURRE EEGRATIN DE CHOUX FLEURS . P HARICOTS VERTS 0 EEPETITS POIS ET CAROTTES =
ik Fromage Fromage Fromage
2" YAOURT A LA FRAISE @ & 7 :
£ GOUDA AU CUMIN = @ISAINT NECTAIRE* =
st " YAOURT A L'ABRICOT A YAOURT NATURE* = A % 0 /i: :
DUO LOZERE @SAINT MARCELLIN* : @ BLEU D’)AUVERGNE* -
Dessert Dessert Dessert Dessert
EiFRUIT D'ETE* SNICKERS GLACE > EEFLAN VANILLE/CARAMEL
: 3 ) * H“ s
P CERISES | TWIX GLACE Bl FRUITS DE SAISON* 5 FARIZ AU LAIT
‘ Produit local ,ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers” Menu de Ia Sema|ne du 10 /06 au 1 4/06 /202 4
Lundi 10 Jeudi 13 Vendredi 14

Entrée Entrée Entrée : Entrée
, . POIS CHICHES EN VINAIGRETTE -
PASTEQUE * 4" SALADE VERTE* - SARDINE A L'HUILE - <) ADE
“. " SALADE "TOMATES A LA MOZZARELLA ET C|TRON4\J GARNITURE DES DE TOMATES
GARNITURE MAIS ET AU BASILIC mCEUF DUR = i
o VELON
Plat Plat Plat Plat
, . P
8] & 'OMELETTE ET
- SUIT Sl S NUGGET'S DE POULET s SIS S S ETW " GALETTE POMMES DE TERRE
DORADE SAUCE AU =EASA SEMOULE
CITRON VERT POISSON PANE CITRON (COLIN) ROTI DE PORC SAUCE AIOLI SUR TOASTINETTES )
4. VEAU A LA PROVENCALE =
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk
4" COQUILLETTES AU BEURRE PUREE DE POMMES DE TERRE = #f» FLAN DE COURGETTES S o
AUBERGINES A LA PROVENCALE RIZ A LA CAMARGUAISE EEAUX OEUFS e e
Fromage Fromage Fromage Fromage
& CANTAL* = §E1EiYAOURT A BOIRE A LA FRAISE YAOURT A LA VANILLE
R b
@ COMTE* - Ff GOUDA* s GeCIFRIe Sk, FiYAOURT AU CITRON
Dessert Dessert Dessert PLEEEL
] GLACE VANILLE/FRAISE
#." CREME DESSERT A LA VANILLE ¥ PECHE BLANCHE © P8 ERUITS DE SAISON® EN POT
s, - CREME DESSERT AU CHOCOLAT @FRUIT DETE* - ‘ GLACE VANILLE/CHOCOLAT
EN POT
‘ Produit local ,ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés



/r Departement
| @grault

Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers”

Lundi 17

Entrée

& romATES AUX
@) DES DE BREBIS

RILLETTE DE THON ET CRUDITES =

FEBETTERAVES

Plat

& CHiPOLATAS (PORC) -
FIPATES MEXICAINES o -

*kkkk

P PUREE MOUSSELINE

Fromage

@& TOMME CATALANE* -
FAEMMENTAL* -

Dessert

i LIEGEOIS AU CHOCOLAT

GATEAU BASQUE

‘ Produit local ,ABL " Produit issu de I'agriculture biologique et locale =

Entrée

P SALADE LATINO ¢
BEIGNETS DE CALAMARS
ET CITRON
Plat

@ cCOLOMBO DE POULET -
FILET DE DORADE (POISSON)
SAUCE BRESILIENNE

K*kkkk

FiRIZ PILAF

Fromage

FAPETITS SUISSES NATURES* -
FEVACHE QUI RIT*

Dessert

P FRUITS DE SAISON* -

Recobies

Bt cobne”

Menu de la semaine du 17/06 au 21/06/2024

Jeudi 20

Entrée

@ veLon -
" SALADE -
GARNITURE AUX OIGNONS FRITS
PASTEQUE

Plat

DOS DE COLIN (POISSON)
SAUCE AU PESTO ROUGE
%" BOEUF FACON GARDIANE

*kkkk

EEPENNE REGATE AU BEURRE :
AVEC FROMAGE

Fromage

ABL

YAOURT A LA VANILLE
" YAOURT A LA FRAMBOISE

Dessert

SALADE DE FRUITS
&P FRAISES ©

Recette collégiens « Atelier cuisine »

L'Hérault

dan§son
assiette

- —

Vendredi 21

MENU AFRICAIN

Entrée )
CHAKALAKA AFRICAIN =
(TOMATES/POIVRONS/HARICOTS
ROUGES/CORIANDRE/CURRY)
AVOCAT -
SARDINE A L'HUILE
ET AU CITRON
Plat

CURRY DE POULET -
AUX AUBERGINES
COUSCOUS -

S
P4 SEMOULE &
Fromage
EiFROMAGE BLANC* _

Dessert

ANANAS @
i FRUIT DE SAISON*

* Aide U-E a destination des écoles

% AOP AZC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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PR Menu de la semaine du 24/06 au 28/06/ 2024

Lundi 24 Jeudi 27 Vendredi 28

L'Hérault
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Entrée Entrée Entrée Entrée
Plat Plat Plat Plat
— —— —— —

Fromage Fromage Fromage Fromage
Dessert Dessert Dessert Dessert

Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

‘ Produit local /ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale

@ AOP AC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des “approvisionnements fournisseurs et saisonniers”

Menu de la semaine du 01/07 au 05/07/2024
Lundi 1 Jeudi 4 Vendredi 5

Entrée Entrée Entrée Entrée
@ MELON AU JAMBON (PORC) - AP TOMATES CERISE
Plat
Plat Plat Plat
5 F
EESPAGHETTIS A LA BOLOGNAISE = NTJAC\EN(IBI?EEJI'IZGDEERP((B)?SEgg)I\I
PARMENTIER DE POISSON ET CITRON
*kkkk
*kkkhk *kkkk *kkkk
FRITES
Fromage
Fromage Fromage Fromage
FlBABYBEL* &0 YAOURT NATURE*
FAVACHE QUI RIT*
Dessert Dessert Dessert Dessert
SNICKERS GLACE SUNDAE AU CHOCOLAT
TWIX GLACE SUNDAE VANILLE/CARAMEL
Recette collégiens « Atelier cuisine » * Aide U-E a destination des écoles

‘ Produit local /ABL Produit issu de l'agriculture biologique et locale

@ AOP AC AOC EI:] Produit issu de l'agriculture biologique w Plat végétarien @ Réalisation en cuisine a partir d'ingrédients bruts ou peu transformés




