
Taboulé BIO du chef  
Crique au cantal
Haricots verts persillés
Verchicors BIO  
Fruit de saison

Caro�es râpées BIO 
Dés de fromage 
Colombo de volaille label rouge 
Purée de pommes de terre  BIO 
Compote de pommes BIO du chef 

 
 
 
 

Salade verte fraiche et croûtons 
Filet de poisson sauce corail 
Brunoise de légumes frais (caro�es, 
navets, céleri) 
Yaourt aroma"sé banane (ferme 
Désiris) 
Gâteau à l'ananas du chef 

 
 

 

Salade mexicaine (haricots blanc et
rouges, maïs)
Emincé de volaille label rouge à la
mexicaine

 

Riz BIO  
Crème vanille (ferme du Chambon)  

Salade de boulghour BIO  
Sauté de boeuf BIO au paprika  
Caro�es fraîches BIO persillées  
Saint nectaire AOP  
Fruit de saison

Radis émincés en salade
Filet de poisson sauce moutarde  
Polenta BIO  
Yaourt nature BIO

Salade de pâtes  BIO 
Chipolata au jus 
/Saucisse de volaille 
Poireaux frais et Pommes de terre 
béchamel 
Carré du Trièves BIO 
Flan vanille nappé caramel  BIO 

 

 

Pois chiches et légumes couscous
Semoule BIO   
Fourme d'Ambert AOP  
Fruit de saison

Salade coleslaw
Omele�e BIO
Pe"ts pois et caro�es au jus
Verchicors BIO  
Fruit BIO de saison

Salade verte BIO 
Dés de fromage 
Sauté de Veau aux olives 
Purée de céleri 
Camembert BIO 
Beignet aux pommes 

Salade de haricots verts BIO  
Rô" de dinde à l'italienne
Farfalles à la tomate
Gâteau aux haricots rouges du chef
Fromage râpé

Pizza fraîche au fromage 
Filet de poisson froid mayonnaise 
Epinards hachés BIO 
Fromage blanc nature  BIO Local (vrac) 
Coulis de fruits 

 
 

Radis beurre 
Emincé de volaille label rouge à la 
crème 
Pommes de terre BIO vapeur 
Carré du Trièves BIO 
Fruit BIO de saison 

 

 
 

Salade de riz BIO  
Croq veggie à la tomate
Chou fleur BIO béchamel  
Pe"t suisse BIO aroma"sé

Salade verte fraiche 
Dés de fromage 
Boeuf Braisé 
Légumes frais pot au feu 
Yaourt BIO à la vanille 

 

Chou blanc BIO mayonnaise 
Sauté de Porc BIO fores"er 
/Sauté de volaille sauce fores"ère 
Coquille�es BIO 
Cantal AOP 
Gâteau du chef framboise et speculoos 
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Menu scolaire Sainte Foy les Lyon

Du 10 mars au 16 mars Du 17 mars au 23 mars Du 24 mars au 30 mars Du 31 mars au 06 avr.
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Salade de pomme de terre BIO  
Blanque�e de Veau du chef
Poêlée bretonne (brocolis, choux fleurs)
Yaourt nature BIO
Fruit de saison

Be�eraves BIO en salade  
Roulé au fromage
Pe"ts pois au jus
Crème caramel (Ferme du Chambon)  

Salade verte BIO et croûtons 
Poulet label rouge sauce paëlla
Riz safrané BIO 
Verchicors BIO 
Purée de pommes abricots  BIO 

  
 
 

Caro�es râpées fraiches  
Filet de colin sauce citron  
Purée de patate douce
Gâteau du chef à la fleur d'oranger
Crème anglaise

Taboulé BIO du chef  
Quenelles BIO sauce blanche
Epinards hachés BIO  
Emmental BIO
Fruit BIO de saison

Salade iceberg et croûtons 
Accras de Poisson 
Haricots verts BIO à l'ail 
Pe"t suisse BIO aroma"sé 

 

Céleri râpé frais BIO rémoulade  
Boule�es d'agneau sauce tomate
Flageolets au jus
Yaourt de la ferme du Chambon  
Gâteau de Pâques du chef
Oeufs de Pâques en chocolat

Macédoine vinaigre�e
Steak haché sauce diable
Penne regate 
Fromage râpé 
Carré du Trièves BIO 
Ananas frais 
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