/ Departement

Merault
2

Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

des "approvisionnements foumnisseurs et salsonniers”

Lundi 9

Entrée

CAROTTES RAPEES AU CITRON ©

F3 poMmELOS =
Plat

POISSON PANE
3 STEAK HACHE (BCEUF)

Kkkkk

FRITES

Fromage

F3 FROMAGE BLANC* ©

Dessert

£ COMPOTE POMME/ FRUITS
ROUGES

F5 cOMPOTE POMME/ PECHE

‘ Prodult local ABL I Piadiit basu de l'agriculture biclogique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine »

Entrée

Fi PIZZA AU FROMAGE
CREPE AU FROMAGE

Plat

'POULET (FILET) TANDOORI

PATES TORSADES ‘%
A AUX LENTILLES ©

*kkkk

CAROTTES PERSILLEES ©

Dessert

ki FRUITS DE SAISON* *

Menu de la semaine dlﬁ)903 au 13/3/2026

Jeudi 12

Entrée

& £ 0UTE DE LEGUMES ©
3 5EUF DUR ©
Plat

PATES FUSILLI /CHEVRE el
/ EPINARDS

CHIPOLATAS (PORC)

*kkkk

i PETITS POIS/ CAROTTES
Fromage

3 EMMENTAL ©
B CAMEMBERT* ©

Dessert

ki FRUITS DE SAISON * 5

[

L'Héravult

N dans son
B assiette

Vendredi 13

Entrée

CELERI SAUCE BULGARE *

4" SALADE <
MOZZARELLA
Plat

FILET DE TRUITE MARINE
‘ RAVIOLIS AUX 3 FROMAGES

*kkkk

HARICOTS VERTS

Dessert

DONUT'S DOONYS
3 | IEGEOIS AU CHOCOLAT

* Alde U-E A destination des écoles

)
p Produits bruts ou peu transformes

@ AOP A_C AOC m::] Produit issu de Fagriculture biologique w Plat végétarien g
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U 16/03 au 20/03/2026

Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

des "approvisionnements foumnisseurs et salsonniers” Menu de Ia Semalne d

Lundi 16 Jeudi 19 Vendredi 20
Entrée Entrée Entrée Entrée
EMINCE DE CHOU ROUGE * . SALADE 3]
ENDIVES AUX NOIX ® AUX RAISINS AU SURIMI : ROSETTE ET CORNICHONS
AVOCAT J 5 5 HOUMOUS ET BATONNETS * (PORC)
COLESLAW DE CAROTTE
Plat Plat Plat Plat
PAVE DE POISSON A LA
43 SPAGHETTIS A LA < F3 BCEUF A L’ESTOUFFADE + % ‘_} BORDELAISE
BOLOGNAISE SAUCE PROVENCALE - CHILI - . &
: © | RAVIOLIS CHEVRE/ TOMATES'
(POISSON) Y ERRE £T REBLOCHON MOUTARDE A L'ANCIENNE S OMATEBASILIC
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk
3] i 3 SEMOULE AU ¢ 5] o 48 0
SPAGHETTIS AU BEURRE * BEURRE RIZ PILAF GRATIN DE COURGETTES *
Fromage Fromage Fromage
& \ AGURT NATURE * & 3 vAcHE QUI RIT* & SAINT NECTAIRE* ©
GOUDA* ® FROMAGE LAGUIOLE* ©
Dessert Dessert Dessert
ABL
CR(':EF'\"'(EC%ESAS_;ERT AU 3 MOUSSE AU CHOCOLAT |
& ~REME DESSERT A F3 compOTE = a5 FRUITS DE SAISON *
LA VANILLE POMME/ BANANE
‘ Produilt local ABL ~ Produit issu de l'agriculture bioclogique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine » * Alde U-E A destination des écoles

[

@ AOP AC AOC m}] Produit issu de Fagriculture biologique w Plat végétarien g‘? Produits bruts ou peu transformés
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erault

L'Héravult

- | NS . | “i =8 assiette
e Menu de la semaine du 23/03 au 27/03/2026

Semaine Des langues vivantes

s

Lundi 23

Menu italien
Entrée

4L SALADE -
MOZZARELLA
® \MORTADELLE (PORC)
Plat
P SPAGHETTIS A LA ©
CARBONARA

P SPAGHETTIS AUX =
FRUITS DE MER

Kkkkk

Dessert

TIRAMISU
CREPE AU SUCRE

‘ Prodult local ABL I Piadiit basu de l'agriculture biclogique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine »

Entrée

CHORIZO DOUX (PORC)

ENSALADILLA RUSA ©

Plat

PAELLA AU POULET s
PAELLA DE LA MER ¥

*kkkk

Fromage

& TOMME CATALANE* *

Dessert

3 FRUITS DE SAISON® ©

Jeudi 26

Menu britannique
Entrée

COLESLAW

S SALADE ET -
MAIS

Plat

RAGOUT IRISH STEW *

FISH AND CHIPS SAUCE
TARTARE

Kkkkk

FRITES

Fromage

a YAOURT NATURE* ©

Dessert

Fd CREME DESSERT A
LA VANILLE
TARTE AUX POMMES

[

Vendredi 27

Menu créole
Entrée

3 mAlS AU THON ©
ACCRAS DE MORUE ET CITRON

Plat

# R0UGAIL DE sAUCISSE
(PORC)

&

CURRY DE LEGUMES/ ~
@ RIZ DE CAMARGUE
*kkkk
@ R1Z DE CAMARGUE ~
Fromage

| YAOURT A LA VANILLE

“" YAOURT PERLE DE LAIT
Ccoco

Dessert

BEIGNET AUX POMMES
7 FRUIT DE SAISON

* Alde U-E A destination des écoles

)
p Produits bruts ou peu transformes

@ AOP A_C AOC m::] Produit issu de Fagriculture biologique w Plat végétarien g
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Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions

SRS SESEE Menu de la semaine du 30/03 au 03/04/2026
Lundi 30 Jeudi 2 Vendredi 3

Entrée Entrée Entrée Entrée
. 48] POMELOS ‘ PATI(EP%ITQ%)AMPAGNE RILLETTE DE THE)N A PIZZA AU FROMAGE
BETTERAVES MIMOSA FEUILLETE AU FROMAGE CEUF MIMOSA ~ CREPE JAMBON/ FROMAGE
Plat Plat Plat Plat
PAVES[;E(?SETS((S’SESSSN) g a3 OMELETTE COLIN PANE (POISSON) | SAUCI?F?CIERDCE) TOULOUSE
& e POULET (HAUT DE CUISSE) g ‘ BOEUF FACON GARDIANE ~ 4t 0 g
FAJITAS PATES MEXICAINES ~ *
*kkkk *kkkk *kkkk *kkkk

‘ POELE DE LEGUMES 4t RIZ PILAE 4" PATES TORSADE AU *

GRATIN DE CHOU- FLEUR * BEURRE
Fromage Fromage

4" COQUILLETTES *

& caNTAL*
® BRIE DE MEAUX*

Dessert Dessert Dessert Dessert
" CREME DESSERT AU

. YAOURT NATURE*

a8 FLAN VANILLE/ CARAMEL

CARAMEL SNICKERS GLACE 5] W0
CHOCOLAT
‘ Prodult local ABL ~ Produit issu de l'agriculture biologique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine » AR aiioation dag bciiia

[

@ AOP AC AOC m}] Produit issu de Fagriculture biologique w Plat végétarien g‘? Produits bruts ou peu transformés
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6/04 au 10/04/2026
Jeudi 9 Vendredi 10

s

menus ao.n suceptibles de modifications en fonctions = . —=
:l':'approvlsl:nmmom foumhoun?t’nlsonnhn"uo Menu de Ia semaine du

Lundi 6

Entrée Entrée Entrée
. 5 3 SALADE DE COEUR DE BLE
3 pomELOS * OEUF DUR AU SURIMI
AVOCAT TABOULE SALADE DE POMMES DE
TERRE AU THON
Plat Plat Plat
B STEAK HACHE (BCEUF) ‘ CURRY DE LEGUMES/RIZ - ‘% 3 oMELETTE
PAVE DE COLIN (POISSON) * DE CAMARGUE AU FROMAGE
SAUCE SETOISE SAUCISSE GRILLEE (POULET) © # cruNCHY DE VOLAILLE

*kkkk *kkkk *kkkk

A3 MACARONIS PUREE DE CAROTTES EPINARDS/ VACHE SUI RIT
Fromage Fromage
| & CANTAL *
VACHE QUI RIT* 48] o
EMMENTAL* «
Dessert Dessert Dessert
4] [ 0 TARTE AU CHOCOLAT
FRUITS DE SAISON* © FRUITS DE SAISON * = BEIGNET AUX POMMES
‘ Prodult local ABL ~ Produit issu de l'agriculture biologique et locale e Recette collégiens « Atelier cuisine » * Alde U-E A destination des écoles
f

’ y \ . - /) . .
AC AOC m::] Produit issu de Fagriculture biologique w Plat végétarien g‘? Produits bruts ou peu transformés
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Merault

Les menus sont suceptibles de modifications en fonctions
des "approvisionnements foumnisseurs et salsonniers”

Departement

L'Héravult

dans son
assiette

Lundi 13

Entrée

CONCOMBRE/ TZATIKI
SALADE NICOISE *

Plat

NUGGETS (POISSON)

& cavioLs:
CHEVRE/ MIEL ET
FROMAGE RAPE

*kkkk
ABL

AU BEURRE
Fromage

E3 CAMEMBERT* ©
YAOURT NATURE -
Dessert

COMPOTE DE POMMES
3 ERUIT DE SAISON *

‘ Prodult local ABL P D adiiit fmu de l'agriculture biclogique et locale @ Recette collégiens « Atelier cuisine »

PATES TORSADES ~

Entrée

FEUILLETE AU FROMAGE

4 SALADE ©
AU CHEVRE CHAUD

Plat

DAL DE LENTILLES VERTES ¢ /%
LEGUMES ET COCO

3 ESCALOPE DE PORC SAUCE *
FORESTIERE

*kkkk

PUREE DE POMMES DE TERRE

Dessert

F3 FRUITS DE SAISON* <

@ AOP AC AOC m}] Produit issu de Fagriculture biologique w Plat végétarien g o

? Produits bruts ou peu transformes

Menu de la semaine d

Jeudi 16

Menu street sport
Entrée

S SALADE ©
ET SA FARANDOLE DE CRUDITES

4L SALADE ©
AUX DES D'EMMENTAL
Plat

BURGER (BCEUF D'INDIANAPOLIS)
BURGER NEW YORKAIS ‘%

*kkkk

PATATES DOUCES ROTIES ©

Dessert

& sALADE DEFRUITS
DE SAISON
FROMAGE BLANC ET CRAQUANT

U 13/04 au 17/04/2026

DE SPECULOOS

[

Vendredi 17

Entrée

EMINCE DE CHOU BLANC EN
VINAIGRETTE
RADIS ET BEURRE

Plat
PAVE DE POISSON A LA
BORDELAISE

@ \1ACARONADE SETOISE
3 Bceur /
PORC)

*kkkk

£ MACARONIS AU BEURRE

Fromage

“%" YAOURT DUO DE LOZERE *
NATURE*

Dessert

CONE GLACE A LA VANILLE
CONE GLACE AU CHOCOLAT

* Alde U-E A destination des écoles




