
 
SEMAINE DU 03 AU 07 JUIN 2019  

 
Produits de saison de notre région * et  Repères du menu équilibré 

 
 MIDI SOIR 

 
L 
U 
N 
D 
I 
 

 Buffet d’entrées : céleri rémoulade / macédoine / salade de 

gésiers  

Steak haché / rôti de boeuf 

Frites  

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Fruits / glace 

 Buffet d’entrées : radis / asperges vinaigrette  

Escalope de porc grillée  

Chou fleur à la polonaise  

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Fruits / poires au chocolat  

 
M 
A 
R 
D 
I 

Buffet d’entrées : concombre danois / carottes à ma façon  

Veau marengo / gigot  

Courgettes / cœurs de blé 

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Fruits / compote de fruits / gâteaux sec  

 Buffet d’entrées : salade fromagère / œufs durs chinay  

Hauts de cuisse de poulet  

Riz safran  

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Bananes / nectarines  

M 
E 
R 
C 
R 
E 
D 
I 

Buffet d’entrées : charcuterie régionale  

Blanquette de poisson  

Pommes de terre vapeur  

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Fruits  

 Buffet d’entrées : friands Dubarry  

Lapin en civet  

Ecrasé de carottes  

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Mousses chocolat  

 
J 
E 
U 
D 
I 
 

 Buffet d’entrées : salade niçoise / salade d’agrumes  

Brochette de dinde / escalope milanaise  

Haricots verts / petits pois  

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Fruits / mascotte à la pomme  

  

 

 

REPAS DES INTERNES 

 

V 
E 
N 
D 
R 
E 
D 
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 Buffet d’entrées : feuilles de chêne aux lardons / pomelos  

Macaronis à la Carbonara ou à la bolognaise  

 

Fromage OU yaourt* / salade verte  

Fruits / crème dessert 

 

 

Le Proviseur  La Gestionnaire Le Chef Cuisine   
V.LEMBERT  F. JANOT  T. LANGLOIS  


