
Salade de haricots verts
Lasagnes épinards chèvre
Fromage le carré
Fruit BIO de saison

Salade de tomate BIO au basilic   
Chipolatas au jus
Pe�ts pois au jus
Bûche du pilat
Compote de pommes BIO

Caro�es râpées BIO   
Sauté de boeuf RAV aux 4 épices  
Semoule BIO  
Camembert BIO
Crème à la vanille

Céleri râpé frais BIO sauce cocktail   
Omele�e BIO
Poêlée de courge�es fraiches persillées
Yaourt aroma�sé
Fougasse à la fleur d'oranger

Salade de riz BIO  
Calamar à la romaine
Julienne de légumes
Emmental
Fruit de saison

Salade verte BIO  
Jambon blanc
Purée de pommes de terre
Pe�t suisse aroma�sé
Crème au Caramel

Club thon tomate (sdw acheté prêt)
Chips
Fromage le carré
Compote BIO

Taboulé BIO du chef  
Chili végétarien
Riz créole
Cantal AOP  
Fruit BIO de saison

Crêpe au fromage
Lasagnes bolognaise
Meule d'Yssingeaux BIO  
Fruit de saison

Salade verte BIO  
Cheesburger
Frites
Yaourt de la ferme du Chambon
Donuts

Be�eraves BIO vinaigre�e  
Rigolo au fromage
Farfalles à la tomate
Fourme de Montbrison AOP  
Fruit BIO de saison

Terrine de campagne et cornichons
Filet de poisson meunière et citron
Riz safrané aux pe�ts légumes
Saint nectaire AOP  
Fruit de saison

Salade de perles  
Cordon bleu
Pôelée de courge�es fraîches BIO   
Crème anglaise
Gâteau aux pépites de chocolat du chef
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Salade de len�lles aux échalotes
Nugget's de volaille et ketchup
Purée de pommes de terre
Tomme givrée BIO de Haute-Loire  
Compote de pommes BIO

Radis et beurre
Boule�es de boeuf sauce indienne
Caro�es fraîches BIO braisées   
Comté BIO  
Crème caramel (Ferme du Chambon)

Salade de pommes de terre
Poisson pané
Ratatouille du chef  
Tartare ail et fines herbes
Eclair à la vanille

Salade composée (salade, croûtons,
oeufs)
Chili végétarien
Riz créole BIO  
Bûche du pilat
Fruit de saison

Salade de tomates et maïs
Estouffade de bœuf à la niçoise (race à
viande, local)

 

Haricots verts persillés
Verchicors BIO  
Compote pomme framboise

Gaspacho du chef
Oeuf BIO mayonnaise  
Salade de pommes de terre  
Yaourt nature BIO
Fruit BIO de saison  

Pastèque
Gra�n de pâtes BIO à la cancoillo�e et
dès de volaille

 

Fourme d'Ambert AOP  
Fruit de saison

Taboulé BIO du chef  
Filet de poisson pané et citron
Jardinière de légumes
Tartare nature
Crème chocolat (ferme du Chambon)

Melon
Nugget's de volaille
Coquille�es
Saint nectaire AOP  
Crème pralinée

Salade de tomates  
Poisson meunière
Riz an�llais
Fromage le carré
Fruit BIO de saison

Concombre BIO frais sauce ciboule�e   
Chakalaka (h.blancs, pois chiches,
légumes) PG
Boulghour
Mimole�e
Fruit BIO de saison

Caro�es râpées BIO  
Rô� de volaille froid et ketchup  
Macédoine vinaigre�e
Yaourt nature BIO  
Gâteau aux pépites de chocolat du chef

Taboulé BIO du chef  
Boule�es d'agneau sauce tomate
Pe�ts pois et caro�es au jus
Saint paulin BIO
Fruit de saison

Pastèque
Dahl de len�lles et caro�es à la crème
de coco
Riz créole
Chanteneige BIO
Liégeois au chocolat

Salade verte BIO  
Filet de poisson froid sauce cocktail  
Salade niçoise
Pe�t suisse sucré
Tarte au flan

Concombres frais en salade  
Chipolatas au jus
Semoule BIO d'Alpina Savoie   
Vercorais BIO   
Crème à la vanille
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Salade de pépine�es  
Aiguille�es de poulet sauce curry
Tian de légumes  
Fourme d'Ambert AOP  
Fruit BIO de saison

Radis et beurre
Calamar à la romaine
Pe�ts pois au jus
Bûche du pilat
Fruit BIO de saison

Tomate à la Ciboule�e
Moquecca de poisson à la brésilienne  
Riz BIO  
Pe�t suisse sucré
Ananas frais

Be�eraves nature en salade
Croq veggie au fromage
Caro�es fraiches sautées
Yaourt nature BIO  
Biscuit (ST)

Taboulé BIO du chef  
Pizza au fromage
Salade de haricots verts
Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison

Coupelle de pâté de volaille
Paleron de bœuf sauce provençale  
Polenta alpina savoie  
Tomme grise d'Auvergne
Compote de pommes (ST)

Macédoine mayonnaise
Raviolis
Pe�t suisse BIO aroma�sé
Gâteau basque

Tomates croc'sel
Hot dog du chef
Chips
Pe�t Filou tubes
Fruit de saison
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