
Céleri frais BIO râpé vinaigre�e  
Lasagnes de légumes
Compote de Pommes BIO
Dés de fromage

Roulé au fromage
Pe�ts pois au jus
Pe�t suisse BIO aroma�sé
Fruits BIO de saison

Filet de poisson sauce basquaise  
Pommes noise�e
Camembert
Fruit de saison

Tomates fraîches BIO rondelle  
Omele�e BIO
Poêlée de courge�es fraîches et
pommes de terre
Fromage blanc nature BIO Local (vrac)  

Concombre vinaigre�e
Filet de poisson sauce tomate basilic  
Purée aux 3 légumes
Yaourt nature BIO Local (vrac)  

Oeufs durs à la piperade
Len�lles au jus
Saint nectaire AOP  
Fruit de saison

Taboulé BIO du chef  
Blanque�e de poisson  
Poêlée bretonne BIO (Chou fleur,
brocolis)

 

Fromage blanc nature

Salade de tomates fraîches et maïs
Dés de fromage type féta 
Boule�es de blé façon thaï 
Polenta 
Gâteau du chef au yaourt 

Quenelles sauce aurore
Riz BIO  
Tomme grise d'Auvergne
Fruit de saison

Salade de perles 
Dés d'emmental 
Oeufs durs béchamel 
Epinards hachés à la crème 
Fruit de saison 

 

Salade verte BIO
Filet de poisson sauce ensoleillée  
Semoule BIO  
Fromage blanc (ferme du Chambon)  

Bolognaise végétale BIO  
Coquille�es BIO  
Coulommiers
Fruit de saison

Salade de pomme de terre  BIO 
Filet de poisson sauce paprika 
Courge�es fraiches à la béchamel
Cantal AOP 

 

 

Coleslaw BIO du chef  
Fishburger
Frites
Yaourt à boire
Ketchup (flacon)

Concombres frais à la ciboule�e
Filet de poisson sauce tomate basilic  
Printanière de légumes
Pont L'Eveque AOP

Salade de len�lles BIO  
Crique au cantal
Salade verte fraîche (accompagnement)
Yaourt nature BIO Local (vrac)  

Courge�es fraîches râpées vinaigre�e
Dés de fromage 
Omele�e au coulis de tomate 
Purée de pommes de terre  BIO 
Gâteau du chef framboise et speculoos 
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Vourles s/viande - Déjeuner

Du 05 mai au 11 mai Du 12 mai au 18 mai Du 19 mai au 25 mai Du 26 mai au 01 juin
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Filet de colin sauce citron  
Purée de pommes de terre BIO  
Fromage bleu BIO  
Fruit de saison

Pastèque
Pavé fromager
Pommes paillasson
Carré du Trièves BIO  

Salade Mexicaine (Haricots Blanc et
Rouges,Maïs)
Boule�es tomate mozzarella
Caro�es fraiches aux pe�ts oignons  
Pe�t suisse BIO aroma�sé

Salade coleslaw 
Dés de fromage 
Calamars à la romaine 
Pe�ts pois au jus 
Cake au Daim du chef 

Tomates fraîches BIO rondelle
Mozzarella 
Chili sin carne 
Riz BIO 
Fruit de saison 

 

 

Tarte au fromage fraîche
Pommes de terre en salade
Fromage blanc (ferme du Chambon)  
Fruit de saison

Filet de colin sauce curry  
Pommes Duchesse
Verchicors BIO  
Fruit de saison

Melon jaune
Blanque�e de poisson  
Semoule BIO  
Crème chocolat (ferme du Chambon)  

Salade de len�lles aux échalotes 
Dés de fromage type féta 
Filet de poisson sauce tomate basilic
Ratatouille du chef 
Fruit de saison 

 

Pastèque BIO
Filet de poisson sauce safranée  
Pommes boulangères
Crème au Praliné

Filet de poisson meunière 
Aubergines fraîches et pommes de 
terre provençale 
Carré du Trièves BIO 
Fruits BIO de saison 

 

Concombre vinaigre�e
Quenelles BIO sauce aurore  
Purée de patate douce
Fromage blanc BIO

Chakalaka (h.blanc BIO, pois chiches
BIO, légumes)

 

Riz BIO  
Saint nectaire AOP  
Fruit de saison

Caro�es râpées BIO 
Dés de fromage 
Oeufs durs 
Salade de pâtes 
Gâteau du chef aux pépites de chocolat 
Mayonnaise (flacon) 

 

Taboulé BIO du chef  
Crêpe au fromage
Pe�ts pois et caro�es au jus
Yaourt de la ferme du Chambon  

Pastèque
Dahl de len�lles BIO et pois carrés BIO
caro�es et crèmes de coco

 

Verchicors BIO  

Salade de pâtes tricolores
Filet de poisson sauce paprika  
Tagliatelles de courge�es fraîches
Fruits BIO de saison
Dés de fromage

Salade verte fraiche 
Thon mayonnaise 
Pommes de terre en salade 
Flan vanille nappé caramel 

Pois chiches et légumes couscous
Purée de céleri
Fourme d'Ambert AOP  
Clafou�s du chef aux cerises
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Vourles s/viande - Déjeuner

Du 02 juin au 08 juin Du 09 juin au 15 juin Du 16 juin au 22 juin Du 23 juin au 29 juin
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Moules à la crème
Frites
Carré du Trièves BIO  
Compote

Salade de pois chiches  BIO à la 
marocaine 
Dés de fromage type féta 
Tor�llas pomme de terre et oignon
sHaricots verts 
Fruits BIO de saison 

 

Melon jaune
Macaronis à la carbonara végétale BIO  
Pe�te tomme BIO du Trièves  
Crème dessert BIO

Be�eraves en salade
Quenelles BIO sauce blanche
Caro�es fraîches BIO persillées  
Fromage blanc nature BIO Local (vrac)  

.
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Vourles s/viande - Déjeuner

Du 30 juin au 06 juil.
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Pique‐nique de fin d'année 


	MENUS '4 SAISONS' | DU 05 MAI 2025 AU 01 JUIN 2025 |
	MENUS '4 SAISONS' | DU 02 JUIN 2025 AU 29 JUIN 2025 |
	MENUS '4 SAISONS' | DU 30 JUIN 2025 AU 06 JUILLET 2025 |

