
Be�eraves en salade
Omele�e du chef
Coquille�es
Lou mirabel  
Fruits BIO de saison

Salade coleslaw
Haricots rouges à la tomate
Riz camarguais BIO   
Pe"t Moulé Nature
Compote pomme fraise

Salade de blé BIO à l'orientale  
Poisson meunière
Poêlée de légumes
Edam
Flan chocolat

Taboulé BIO du chef  
Dos de cabillaud sauce citron  
Haricots beurre persillés
Pe"t suisse aroma"sé
Fruit de saison

Macédoine Mayonnaise
Boule�e de blé façon thaï à la sauce
tomate
Semoule BIO  
Plateau de fromages
Crème à la vanille

Salade verte BIO
Rigolo au fromage
Pe"ts pois et caro�es au jus
Yaourt aroma"sé
Fruit de saison

Céleri sauce cocktail
Omele�e BIO au fromage du chef  
Riz camarguais BIO   
Gouda
Compote pomme banane

Caro�es râpées BIO au citron  
Poisson meunière
Purée de pommes de terre
Yaourt nature
Fruit de saison

Tomate Croc'sel
Sauce mexicaine végétarienne
Riz camarguais BIO   
Coulommiers
Flan chocolat

Concombre en salade
Filet de colin sauce crème  
Pommes de terre persillées
Emmental
Fruits BIO de saison

Salade de pois chiches marocaine
Pavé fromager
Purée aux 3 légumes
Vache picon
Flan vanille nappé caramel

Salade de len"lles aux échalotes
Filet de colin sauce curry  
Caro�es fraîches BIO persillées  
Pe"t suisse aroma"sé
Fruit de saison

Crêpe au fromage
Gale�e végétale
Ratatouille
Yaourt BIO à la vanille
Gâteau au yaourt du chef

Salade de haricots verts
Filet de colin sauce tomate  
Purée de pommes de terre
Yaourt Nature  
Fruits BIO de saison

Be�eraves en salade
Gale�e de quinoa à la provençale
Macaronis BIO  
Brie
Compote de fraises

Tomate en salade
Aiguille�es panée de blé et emmental
Len"lles au jus
Yaourt nature sucré
Fruits BIO de saison

Salade verte fraiche
Blanque�e de poisson  
Semoule BIO  
Vache picon
Fruit de saison

Coleslaw BIO du chef  
Omele�e du chef
Brunoise de légumes frais (caro�es,
navets, céleri)

 

Carré frais
Gâteau aux pépites de chocolat du chef
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Salade de pâtes
Colombo de poisson
Courge�es persillées
Gouda
Fruits BIO de saison

Salade verte BIO
Fishburger
Pommes noise�e et ketchup
Fromage fondu le carré
Donuts

Céleri rémoulade
Filet de lieu sauce aurore  
Pâtes BIO  
Velouté fruits mixé
Fruit de saison

Pastèque
Chili végétarien
Riz camarguais BIO   
Tartare nature
Compote pomme framboise

Gaspacho maison
Omele�e BIO au fromage du chef  
Pommes de terre persillées
Carré frais BIO
Flan vanille nappé caramel

Caro�es râpées vinaigre�e
Pois chiches sauce curry (PG)
Semoule BIO  
Pe"t suisse sucré
Fruit de saison

Concombres sauce bulgare  
Poisson meunière
Courge�es au cumin
Brie
Beignet aux pommes

Taboulé BIO du chef  
Calamars à la romaine et citron
Ratatouille du chef  
Lou mirabel  
Fruits BIO de saison

Tomate Croc'sel
Pavé fromager
Purée de pommes de terre
Vache qui rit BIO
Fruit de saison

Concombre en salade
Chakalaka végétal du chef
Pâtes BIO  
Edam
Compote de pommes

Be�eraves en salade
Filet de colin sauce provençale  
Gra"n d'aubergines fraiche et pommes
de terre
Bûche�e mélangée
Fruits BIO de saison

Salade verte BIO
Œuf dur mayonnaise
Salade de pâtes
Yaourt nature
Gâteau du chef aux pommes

Melon
Filet de colin sauce crème  
Pâtes BIO  
Pe"t Moulé Nature
Compote pomme abricot

Salade de haricots verts
Œuf dur mayonnaise
Taboulé
Carré frais
Fruits BIO de saison

Céleri sauce cocktail
Boule�es de blé façon thaï
Pommes de terre persillées
Coulommiers
Fruits BIO de saison

Caro�es râpées BIO au citron  
Pois chiches au cumin (plat végétarien)
Riz camarguais   
Yaourt Nature  
Clafou"s du chef aux cerises

Salade verte BIO
Parmen"er de légumes
Vache picon
Crème à la vanille
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Be�eraves en salade
Gale�e végétale
Ratatouille et riz camarguais  
Yaourt BIO à la vanille
Fruit de saison

Pastèque
Filet de colin sauce citron  
Pommes de terre persillées
Vache qui rit BIO
Compote de pommes et biscuit

Friand au fromage
Crique à l'emmental
Purée de caro�es et pommes de terre
Pe"t Moulé Nature
Flan vanille nappé caramel

Radis croc'sel
Raviolis aux légumes (stock tampon)
Yaourt nature BIO
Gâteau au yaourt du chef

Tomate à la Ciboule�e
Poisson meunière
Farfalles
Mimole�e
Fruits BIO de saison

Crêpe au fromage
Pois chiches sauce fores"ère
Haricots verts persillés
Yaourt nature
Fruits BIO de saison

Salade verte BIO
Tortellini rico�a épinards
Vache picon
Compote de pomme cassis

Concombre BIO en salade  
Filet de poisson aux épices tandoori  
Pommes de terre persillées
Gouda
Crème au Caramel

Macédoine Mayonnaise
Calamars à la romaine et citron
Aubergines et courge�es fraîches
provençale
Yaourt aroma"sé
Gâteau aux pépites de chocolat du chef

Tomate Croc'sel
Saucisse végétale
Chips
Pe"t Filou tubes
Fruit de saison
Pain hot dog + Ketchup
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