
Be eraves BIO en salade  
Raviolis rico a épinards sauce tomate
Fromage le carré
Fruit de saison

Salade de riz
Paupie e de veau au jus
Pe ts pois
Camembert
Compote de pommes coings

Taboulé BIO du chef  
Omele e BIO
Poêlée d'haricots verts
Carré du Trièves BIO  
Fruit BIO de saison

Salade verte fraîche
Sauté de boeuf à l'ancienne
Caro es sautées aux oignons
Yaourt nature BIO
Gale e des Rois

Salade parmen ère du chef
Poisson meunière
Epinards branches et croûtons
Bûche e mélangée
Fruit de saison

Salade de blé à l'orientale
Pizza au fromage
Salade verte (accompagnement)
Saint nectaire AOP  
Flan chocolat

Salade coleslaw
Cordon bleu
Polenta sauce tomate
Chanteneige BIO
Gâteau du chef aux pommes

Velouté de légumes du chef
Jambon blanc et beurre
Gra n de chou fleur et pomme de terre
BIO

 

Pe t suisse aroma sé
Fruit BIO de saison

Céleri râpé BIO vinaigre e   
Curry de len lles
Purée de courges BIO
Fromage les Fripons
Barre bretonne

Chou blanc en salade
Boule es de boeuf sauce tomate
Spaghe
Emmental
Crème à la vanille

Salade verte fraîche
Assor ment de Charcuterie *
Pommes vapeur
Fromage à racle e
Compote de pommes BIO

Salade de riz
Filet de lieu sauce ciboule e  
Poêlée d'haricots verts BIO  
Yaourt nature
Fruit de saison

Salade de len lles BIO à la vinaigre e
d'échalote

 

Ballo ne de volaille (Repas froid)
Poêlée bretonne BIO (Chou fleur,
brocolis)

 

Pe te tomme BIO du Trièves  
Fruit de saison

Salade d'endives BIO  
Filet de colin sauce nantua   
Riz pilaf
Saint paulin BIO
Compote de pommes BIO

Jokaï Bableves (soupe de haricots
blancs)
Goulash Hongroise
Purée de pommes de terre
Yaourt nature BIO  
Fruit de saison

Caro es râpées au citron
Crêpe au fromage
Epinards hachés à la crème
Brie
Crêpe fraîche sucrée
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Menu standard - Déjeuner

Du 08 janv. au 14 janv. Du 15 janv. au 21 janv. Du 22 janv. au 28 janv. Du 29 janv. au 04 févr.
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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *  

SV : Crêpe au fromage

SV : Aiguillettes panées de blé

SV : Nuggets végétal

SV : Quenelles sauce béchamel

SV : Boulettes de soja

SV : Coeur de Merlu sauce crême

SV :Pané de bl" tomate mozzarella

SV : filet de poisson sauce anissé



Salade d'haricots verts et maïs
Calamar à la romaine
Pommes noise es
Vache qui rit BIO
Fruit de saison

Rille e de thon du chef et Tor llas chips
Tajine de Poulet
Semoule BIO  
Yaourt nature BIO  
Flan vanille

Potage crecy
Raviolis épinards sauce verte BIO
Bûche du pilat
Fruit de saison

Salade de chou chinois sauce sucrée
salée
Sauté de Porc au Caramel
Légumes façon wok
Chanteneige BIO
Rocher au coco

Be eraves BIO en salade  
Chili végétarien
Riz créole
Verchicors
Fruit de saison

Salade Arlequin (caro es, salade verte,
maïs)
Poisson pané
Chou fleur BIO frais persillé   
Fromage ail et fines herbes
Beignet au chocolat

Salade de pois chiches à l'italienne
Sauté de volaille au paprika  
Pe ts pois BIO au jus  
Fromage blanc nature
Fruit BIO de saison

Chou blanc en salade
Steack haché au jus
Frites
Camembert
Compote de poires BIO

M E N U S  '4  S A I S O N S'  |  D U  0 8  J A N V I E R  2 0 2 4 A U  1 8  F É V R I E R  2 0 2 4 |

Menu standard - Déjeuner

Du 05 févr. au 11 févr. Du 12 févr. au 18 févr.

LU
N

D
I

M
A

R
D

I
M

E
R

C
R

E
D

I
JE

U
D

I
V

E
N

D
R

E
D

I

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

SV : Couscous végétal

SV : Nems de légumes

SV : Omelette

SV : Pavé fromager
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