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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Menu classique - Déjeuner 

Du 03 nov. au 09 nov. Du 10 nov. au 16 nov. Du 17 nov. au 23 nov. Du 24 nov. au 30 nov.
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Betteraves en salade  

Mafé aux haricots rouges BIO   

Vache picon

Fruit

Salade de pâtes BIO   

Stifado de boeuf  

Petits pois et carottes au jus   

Emmental

Flan chocolat

Céleri râpé frais rémoulade   

Chipolatas *

Purée de pommes de terre  

Tomme de Lozère  

Compote de Pommes BIO  

Salade de pommes de terre  

Filet de colin sauce ciboulette   

Choux fleurs persillés  

Yaourt nature BIO  

Fruit

Salade de saison

Sauce bolognaise  

Macaronis BIO   

Velouté fruits mixé

Gâteau du chef au yaourt  

Friand au fromage

Emincé de volaille sauce curry  

Haricots verts BIO persillés   

Lou mirabel   

Fruit

Salade verte BIO  

Sauté de boeuf aux oignons  

Lentilles au jus  

Petit suisse aromatisé

Fruit

Salade coleslaw  

Crique à l'emmental  

Macaronis BIO   

Yaourt nature

Eclair au chocolat

Salade de blé BIO   

Cordon bleu

Purée aux 3 légumes  

Brie

Flan vanille nappé caramel

Taboulé BIO   

Nugget's de volaille

Poêlée de légumes  

Petit suisse sucré

Fruit

Ketchup

Salade de saison

Croziflette *  

Fromage de montagne

Fruits BIO de saison 

Macédoine Mayonnaise

Boulettes de boeuf sauce tomate

Pâtes BIO   

Gouda

Flan vanille

Carottes râpées et coriande   

Curry de légumes doux (lait de coco, patate
douce, carotte, pois chiches)

 

Riz camarguais BIO    

Yaourt nature

Gâteau noix de coco du chef  

Potage crecy  

Filet de lieu sauce ciboulette  

Boulghour BIO   

Petit Moulé Nature

Crème au Praliné

Céleri sauce cocktail  

Gratin de potiron, lentilles et quinoa  

Edam

Flan vanille nappé caramel

Duo d'haricots en salade  

Boulettes d'agneau au curry  

Semoule BIO   

Coulommiers

Compote de poire  

Chou rouge vinaigrette du chef   

Aiguillettes de poulet aux olives  

Carottes fraiches sautées   

Vache qui rit BIO

Gâteau du chef aux pépites de chocolat  

Velouté de légumes du chef  

Filet de lieu sauce aurore   

Pommes de terre persillées  

Yaourt nature sucré

Fruits BIO de saison 

Salade coleslaw  

Sauté de porc au miel  

Macaronis BIO   

Plateau de fromages

Fruits BIO de saison 
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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Menu classique - Déjeuner 

Du 01 déc. au 07 déc. Du 08 déc. au 14 déc. Du 15 déc. au 21 déc.
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Salade de choux fleur vinaigrette  

Hachis de lentilles HVE et patate douce   

Lou mirabel   

Crème au caramel

Potage parmentier  

Sauté de boeuf bourguignon  

Riz camarguais BIO    

Yaourt Nature   

Fruits BIO de saison 

Friand au fromage

Aiguillettes de poulet sauce curry  

Haricots verts persillés   

Vache qui rit BIO

Compote pomme pêche  

Betteraves en salade  

Paupiette de veau aux 4 épices

Macaronis BIO et fromage râpé

Petit suisse sucré

Fruit

Salade de saison

Poisson pané et citron  

Poireaux frais et Pommes de terre
béchamel

 

Yaourt nature sucré

Gâteau du chef aux brisures d'oréo  

Potage crecy  

Nugget's de volaille et ketchup

Pâtes BIO   

Tomme de Lozère  

Fruit

Salade de pois chiches marocaine

Calamars à la romaine et citron

Chou fleur à la béchamel  

Emmental BIO  

Compote pomme abricot  

Salade de saison

Boulettes de bœuf au jus  

Lentilles au jus  

Chanteneige

Flan chocolat

Betteraves en salade  

Gratin de poulet au riz et légumes façon
basquaise

  

Petit suisse aromatisé

Fruit

Taboulé BIO   

Aiguillettes panée de blé et emmental

Carottes fraiches sautées   

Yaourt nature

Fruit

Salade de blé BIO sauce tartare

Saucisse de Strasbourg

Purée aux 3 légumes  

Camembert

Fruits BIO de saison 

Salade coleslaw  

Sauce mexicaine végétarienne  

Riz camarguais BIO    

Petit suisse aromatisé

Fruit

Velouté de légumes du chef  

Saumon à l'aneth  

Poêlée de légumes d'hiver  

Brie

Dessert de Noël

Gougères au fromage

Volaille sauce groseille  

Pommes Duchesse

Bûche de Noël maison  

Clémentine et papillote

Salade de saison

Sauce carbonara aux lardons *  

Torti BIO   

Mont lacaune  

Compote de pommes
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