S

belle

rgrevil

Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

&

& Menu du 02 mars au 06 mars 2026 &

EN CUISINE

i

Entrée

Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Salade de blé au thon Betteraves Chou au fromage
OU ik i) Ik A
Salade d’endives B Céleri rémoulade é Macéc?;ne de E et blan%ﬂe dinde
@ légumes @ Tartine de chévre

Plat

2

Filet de poisson

Escalope de volaille

Hachis Parmentier sauce poivron rouge alacréme
Ou CEufs durs alacréme Ou Ou
Boulettes de beeuf Paupiette de Sauté de volaille au
Poisson curry
. Purée de pommes de 200 Gratin de pates ) Blé 200 Semoule
Garniture terre - Ou & Ou - Ou
Ou @ Epinards £9 | Julienne de légumes Blettes
Carottes vichy @
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromage
Fruit Corbeille de fruits
# i Gateau au chocolat |
O u Fruits B Pomme au four a la & Ou B Fruits

Dessert

£

<)

confiture

s | Gateau aux pommes

Fruits et légumes frais E‘

b

Label rouge

Producteur local

M“’o ] P P -
¥ Végétarien

Fait maison @

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent contenir les 14 allergenes
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belergrevil

Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

&

& Menu du 09 mars au 13 mars 2026 &

EN CUISINE

i

Lundi

Mardi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

I “o)‘

4 Paté de foie i Trio de crudités et i i i
Entrée Ou E vinaigrette au E Tarte au fromage B Piémontaise ;
Paté de £ pamplemousse @ et a la tomate 9 Ou )
campagne Ou Taboulé
@ Salade d’haricots @ @
verts
Roti de beeuf i
Plat froid sauce Calamars a la Aiguillettes de Sauté de porc t‘
tartare romaine poulet a la créme Ou @
Ou Ou Saucisse de
Sauté de boeuf Poisson pané Toulouse
aux raisins
. ® | Haricots blancs | Purée de patates i Frites i Haricots coco a i
G arniture E Ala créeme E douces ﬁ Ou E la tomate ﬁ
) Ou @ Ou &) Brocolis &) Ou
Navets rotis épinards Brunoise de
légumes
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits

Ou
Dessert

Fruit

A
<]

Salade de fruits
Ou
Ananas rotis

o) .
@ Ananas roti

Fromage blanc
Ou
Liégeois chocolat

L2

Fruits et légumes frais E

Bio

)

&»

=" Label rouge

Producteur local

Végétarien

Fait maison

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent contenir les 14 allergenes
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belergrevil

Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

& Menu du 16 mars au 20 mars 2026 &

EN CUISINE

—

i

Lundi

Salade composée

Ma_rdi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

E n t ree E Ou n Avocat surimi Rouleaux de printemps

20) Thon au mais Salade César {ao) Ou aux crudités,

@ % Coleslaw vinaigrette

Bolognaise B Réti de porc
P l- at @ Ou Poisson pané @ ou Cuisse de poulet a la
Lasagnes de @ Paupiette de porc rhubarbe
boeuf sauce moutarde
. i Spaghettis i Riz ¥ Lentilles vertes Pommes de terre
Garniture |b y b 5 b o Tries
) Mache ) Poélée méridionale @ Haricots beurre Ou
Carottes
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
0 u Yaourt nature &
sucré @ Créme brilée Fruits
Dessert Ou
Yaourt vanille
. p i ') ) Végétarien ; i
Fruits et légumes frais n Bio “» Label rouge Producteur ) g Fait maison
local L

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent contenir les 14 allergenes
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Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

&

belergrevil
& Menu 23 mars au 27 mars 2026 &
—— Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
ECOCERT 1
EN CUISINE “Q,a"
E n t r é e RiIIettechli ° pore o CEuf dur mayonnaise E Cagzt;ecf’;fgné;: 2 @ Cake au fromage

D

Paté de campagne 49 Ou Ou
Chou blanc au Cake chorizo
@ comté
Pl t 3 Pilon de poulet sauce Calamars a la ) Steak haché
a barbecue Jambon blanc romaine - Ou
@ Ou Ou Boulettes de beeuf
Roti de dinde sauce Filet de poisson a la sauce au poivre
au thym bordelaise
. }“ Petit pois }“ Coquillettes 200 si0) Frites
Garniture o Ou @ Ou = Riz sauvage = Ou
Poélée de léegumes i) Carottes vichy Ou Haricots au beurre
Salade verte
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
Ou
Fruits Panna-cotta au Chou a la créme Fruits
Dessert coulis Ou
Mousse au chocolat
. : B - A W it mai
Fruits et légumes frais ¥ Bio ~ € Producteur local W végétarien Fait maison o

Label rouge

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent contenir les 14 allergenes
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belergrevil

Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

3

& Menu 30 mars au 03 avril 2026 &

EN CUISINE

Lundi

Mardi

Mercredi

Entrée

D

Salade de
brocolis et bacon
Ou
Salade de
champignons
rétis, pommes de
terre et oignons

D+

Rillettes de poisson
Ou
Salade de crevettes
pamplemousse

Saucisson a I’ail

Jeudi Vendredi
E‘ Asperges a la
4] vinaigrette
o
@ Betteruaves

rouges
Rougail Nuggets de poulet b i
P l- a t @ saucisses Ou L Hachis parmentier o
Ou Aiguillettes de poulet @ @

Escalope de porc
sauce chasseur

Sauce tomate

Cassolette de poisson
sauce crustacés
Ou
Filet de poisson

G arn i t ure E‘ EI: Pecn):es E Salade verte E (B)I;e
43 Fondue de Haricots verts 4a) Fondue de poireaux
poivrons
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
0 = E‘ :é Compote de fruits 3 Fruits Tarte amandine
Fruit (o] (o]

D esser t s Pommel;u four Cake aul;( fruits

. Ve - & H &5\'}' A" ‘60“ e e - F i i @

Fruits et légumes frais Bio =" Label rouge Producteur Y Végétarien ait maison
local

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent contenir les 14 allergenes
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elergrevil

Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

& Menu du 06 avril au 10 avril 2026 &

ICI

&

EN CUISINE

ECOCERT

&

Entrée

Lundi

Mardi

Mercredi

Jeudi

Plat

Lundi
de
Paques

Ou

Salade d’artichauts,
roquette et parmesan

Carottes rapée

Céleri rémoulade
Ou

Macédoine de
Haricots verts a la légumes
vinaigrette
Chili con carné Sauté de dinde fagon
Ou

CEuf mimosa

Boulettes beeuf

Cote de porc

blanquette

Sauté d'agneau Navarin

Ou
Cuisse de poulet rotie
H Féﬁé Riz Boulgour
G arniture Ou Fondue de chou vert Ou Purée de pomme de terre
Poélée de légumes Ou Brocolis
Brocolis
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
O u Yaourt au chocolat
Fruits Créme au caramel Ou Gateaux de h
Dessert Fromage blanc paques &
i 2 is Bio ~ » ® vesstari Fait maison a
Fruits et légumes frais ¢ 10 “~" Label rouge Producteur Végétarien
local

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent contenir les 14 allergenes



