
SEMAINE DU 25 Mai au 29 Mai 2026

LUNDI 25 Mai Mardi 26 Mai Mercredi 27 Mai Jeudi 28 Mai Vendredri 29 Mai

MENU CONSEILLE PAR LA DIETETICIENNE : Le proviseur,

 - 1 crudité (en entrée ou en dessert)

 - 1 portion protidique

 - 1 portion en légumes cuits si  féculents, ou l'inverse

 - 1 produit laitier 

   plat composé entièrement 

cuisiné avec des produits frais
S. ROCHE

Fruit de saison Barre glacée panachée

Pain

Brochette de volaille 

provençale

Plateau de fromages

Pommes frites allumettes

Ravioli boscone au Bœuf 

sauce tomate

Tian provençal

Camembert portions

Assortiment de laitages

Colin d'Alaska corn flakes

Plateau de fromages

Courgettes sautées 

Paella maison "Marine"
Steak haché sauce poivre 

vert

Polenta crèmeuse

Sundae vanille sauce 

caramel

JO
U
R
 F

ÉR
IÉ

Salade verte composée

Entrée

Filet de maquereau au vin 

blanc et citron 
Pastèque

Pizza emmental

Jambon blanc / beurre

Pois chiches andalouse

Melon

Rillettes de thon maison

Pastèque
Tomates cerises billes de 

mozzarella

Pâté en croûte

Salade de lentilles Radis à la croq'au sel

Cappelletti 5 fromages 

sauce blanche

Les entrées et plats proposés 

sont élaborés en cuisine à 

partir de produits de qualités : 

fruits et légumes en circuit 

court, viandes fraiches de la 

région Auvergne Rhône-Alpes

"Menus conformes au GEMRCN" 

(version juillet 2015), validés par 

Pascale QUINON Diététicienne 

Nutritionniste

Dessert

Plat principal

Accompagnement

Fromage /Laitage

Cookies au chocolat 

maison

Filet de lieu sauce aïoli

Fruit de saison Ile flottante au caramel

Brownies Maison

Coupe aux fraises Coupe aux fraises

Saint-nectaire + mini-

babybel

Petit pot crème chocolat 

maison 

Paella maison "Poulet"


