Semaine du 6 au 10 mai 2024

Lundi 6 mai Mardi 7 mai Jeudi 9 mai Vendredi 10 mai

; Menu du jour avec choix -y -y

Menu du jour 1005 Yégétarien Férié Férié
Salade de tomate & B
mozzarella _é Salade de pdtes -&
Emincé de volaille m
a la créeme Omelette au fromage =
Frites Haricots verts E

Salade verte «x@e

Fromage : Babybel m
Glace T | e
2\ fRUiESERajsess: i
Fruit : Kiwi

La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :

Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecolléege César privilégie la cuisine « fait maison ».

- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.

- *Les sauces sont servies a part.

« 06 a table » : produits Iocaux Agriculture biologique Eleva e enplein air z25vs® Agriculture santé A Fait maison
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Semaine du 13 au 17 mai 2024

Lundi 13 mai Mardi 14 mai Jeudi 16 mai Vendredi 17 mai
Menu du jour Menfogt}J\()/Z;g:;;ecrlho'x Menu du jour Menu du jour
A\
N o~ A Guacamole -5 Saladede .7 |
Salade deriz G Carottes rdpées == o=l et ses gressins tomate et mais ~—| =
Cordon bleu de poulet Sauté de poulet au curry Saumon réti au thym-&
Pesicr Penne au pistou & dD A
. 45 et fromage rapé . Riz semi complet
Carottes Vichy & q Pollée de |6 (it
Ponme de terre B | OU COpeduxide parimesan oclée de légumes aricot Beurre
e aux pommes de terre
Ay
Einmanes Eaprd Frais Yaourt nature E@ Fromage: Saint Paulin {
ge — Fromage : St Moret d la coupe
. AN\ Fruit : Pomme gala«s s,
06 i TABLE) V . > : 5
Fruits de saison 3 Beignet au chocolat Purée de fruit m

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :

- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 & table »
Le college César privilégie la cuisine « fait maison ».

Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine francaise.
*Les sauces sont servies d part.

N\« 06 & » i 7 Agri iologi > E inair g5%5F Agri L A it mai
= 06 a table » : produits locaux ‘.3 Agriculture biologique ,,‘A:d} Elevage en plein air gifte)” Agriculture santé _é Fait maison




Semaine du 20 au 24 mai 2024

Lundi 20 mai Mardi 21 mai Jeudi 23 mai Vendredi 24 mai

Menu du jour avec choix

100% Végétarien B -ilindiien Menu du jour

Férié

Laitue, dés d'emmental, Radis et micro beurre C

Salade de tomate %™
eillions e a mozzarella \Z

Filet de colin meuniere &
Croustillant fromager

Lasagne de beeuf —% e
Purée de pommes de il Riz semi-complet

terre et carotte Salade verte

P il | Fromage : Saint Alb
48 Yaourt nature @ Hege f Albray s
Yaourt nature a la coupe @
Vi Fruit: Fraises £y : .
Compote 7/% A= Salade de fruits frais

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :

o6 i TABLE)
o

Nos fruits et |égumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 d table »
Le college César privilégie la cuisine « fait maison ».
Toutes hos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.

*Les sauces sont servies a part [ - o IR
. A » BLEU &% B

« 06 & table » : produits locaux =~ Agriculture biologique ~ Elevage en pleinair ~ Agriculture santé  Fait maison




Semaine du 27 au 31 mai 2024

Lundi 27 mai

Mardi 28 mai

Jeudi 30 mai

Vendredi 31 mai

Menu du jour

Menu du jour avec choix
100% Végétarien

Menu du jour

Menu du jour

Salade de madis et thon _(—:\,‘

Sauté de porc au caramel

A

$1010010UE

Poélée aux legumes
et céréales

Yaourt aux fruits

Biscuit : Madeleine =2

Comcombre a la creme

FARNEY.

Cappelletti au fromage
Sauce tomate

\\\\\\\\\\\\\\\\

Fruit: Melon g

Salade de ’roma’ren@! —‘%

Boeuf Bourguignon —é‘,‘

Polenta
Jeunes carottes

'y
# )
4 J

Fr'OmClge blanc &
et miel

Fruit: Fraises Eps

Salade de pates A&

Saumon au sel de AU
, ey |
guérande -

. 5 .,-5
Brocolis m
Pomme de terre vapeur

Fromage: Buche de
chevre a la coupe

Brownie aux noix de pécan

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux critéeres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et Iégumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollége César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes hos viandes sont labellisées et d'origine francaise.

- *Les sauces sont servies a part.

£\ 5 . A . . . 2 o
aaims « 06 a table » : produits locaux @L&}J Agriculture biologique @‘A}}; Elevage en plein air
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% Agriculture santé —= . Fait maison




Semaine du 3 au 7 juin 2024

Lundi 3 juin

Mardi 4 juin

Jeudi 6 juin

Vendredi 7 juin

Menu du jour

Menu du jour avec choix
100% Végétarien

Menu 100% BIO

Menu du jour

Gt du"m mayonhnaise
Kebab
Frites

Choux fleur Eﬁ

m‘j
0
T erT

Yaourt nature sucré

GV
06 A TABLE)
o

Fruit : Kiwi

A\
Salade de B
carottes rapées L,

o

Lasagne végétale &

Fromage : Roitelet

Glace

Concombre tzatziki

AN

Chipolata

Flageolets

Pomme grenailles |

Fromage blanc

Compote

a8

Taboule &

Beignets de calamar

fi:3

Haricots verts i
Riz semi-complet

Fromage : Camembert m

Salade de fruits frdiche

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 & table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine francaise.
- *Les sauces sont servies a part.

RV
06 B TABLE)

N/ «06 dtable» : produits locaux i

Agriculture biologique @“} élevage en plein air
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Semaine du 10 au 14 juin 2024

Lundi 10 juin Mardi 11 juin Jeudi 13 juin Vendredi 14 juin

Menu du jour avec choix

Menu du jour e Menu du jour Menu du jo
J 100% Végétarien J b= g
Laitue, dés d'emmental, R
Paté de campagne croutons A\ Sl _é
J LN A Salade tomate au thon ™ et ses gressins
A e
Moussaka - Batonnets de : v . gt
= ; Hachis Parmentier Poisson panée céréales
mozzarella panés
Semoule
? v Salade verte Courgettes
Purée de pommes de i3 :
ot Pommes sautées
lleRReNeiReaiofiiess ==« —
4B

Fromage de chevre

Fromage: Comté

a la coupe - a8
4 : a8 Yaourt nature =
-~ Yaourt aux fruits - [=o
FruiT . Abrico-l- nal:\:rﬂ\:l.r, FPUIT- Melon %
S _ Lo, Eclair au chocolat
Tarte citron N

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 & table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison »,
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.
- *Les sauces sont servies a part.

N\ . . . el . . . = z . . ALEY &8 ; YA § ; .
\m/m « 06 a table » : produits locaux h@j Agriculture biologique @A@ Elevage en plein air  &£5:5€/ Agriculture santé —= Fait maison




Semaine du 17 au 21 juin 2024

Lundi 17 juin Mardi 18 juin Jeudi 20 juin Vendredi 21 juin

Menu du jour avec choix

Menu du jour S Menu marocain Menu du jo
J 100% Végétarien o
: /:\ Mn’t"‘ml.l:y
Friand au fromage Salade de fomates<* Carotte rdpées \/ S A At A
et mozzarella A aux raisins secs -& LG S
iy o |
Sauté de poule’r‘@:@'?’ .
: A n : A Nuggets de poisson
au fandori & Pates au pistou & T e
\ et emmental rapé i Vi
kfﬁ ) P sauce tomate Haricots vert ﬁL”

Courgettes sautées:t ou copeaux de parmesan

Pommes sautées

Riz aux poivrons ) e
Fromage: Brie S e .
Il q ] 9 | Vil | Petit suisse aux fruits AL
e gourmande atiascoupe a8 Yaourt nature ==
: : Lo : : . . Fruit : Nectarine
Fruit : Abricot ™" Fruit : Fraise Salade de fruits frais b=

N
08 B TABLE)
o

La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollége César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine francaise.
- *Les sauces sont servies a part.
Sl inair 8 Agriculture santé —& Fait maison

(’?(liEUR
=




Semaine du 24 au 28 juin 2024

Lundi 24 juin Mardi 25 juin Jeudi 27 juin Vendredi 28 juin
Menu choisi Menu du jour avec choix Menu du iour Vot hson
par les éleves 100% Végeétarien J J
Concombre — *xmms Salade piemontaise -4 | Avocat sauce cocktail -5 PR
alacreme & végétale e | =
Poulet réti aix herbes s
Steak haché Croustillant fromager <@:@> T2
a8 81¢é :
Frites Ratatouille Brocolis (2 Pss::;::;;g: 2; 25
Salade verte Riz complet Semoule
— Ny
:“ i ‘*"1."‘ %ZL: i m’%
Yaourt a boire Eﬁ Fromage : Vache qui rit Mg Yaourt nature Fromage- Emmental, o
.' 'Lf‘ﬂ;u:! . . nmm i I
Glace Sunday Fruit : Melon Fruit: Fraises <o Seldc = S

La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux critéeres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.
- *Les sauces sont servies a part.
"7 «06 datable» : produits locaux ‘“")’ Agriculture biologique ¥A% Elevage en plein air &g Agriculture santé “T= ait maison
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Semaine du ler

au 5 juillet 2024

Lundi ler juillet

Mardi 2 juillet

Jeudi 4 juillet

Vendredi 5 juillet

Menu du jour

Menu du jour avec choix
100% Végétarien

Menu du jour

Menu du jour

Salade madis et tomates

Pates a la carbonara *

Fromage: Kiri

Fruit: Peche e

N
06 A TABLE)
5=

Radis
et micro beurre

Tortilla

Gratin de courgette

==2Tvy
Creme dessert vanille VM

7o
08 A TABLE)
o

Fruit: Melon

En préparation

En préparation

La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :

Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
Le colleége César privilégie la cuisine « fait maison ».
Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.

*Les sauces sont servies a part.

YA

C « 06 a table » : produits locaux i‘Tﬂ Agriculture biologique (@:\9 Elevage en plein air {55‘{; Agriculture santé & Fait maison ﬁ\
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