
Caro�es râpées BIO  
Lasagnes au saumon
Fromage blanc BIO

Pois chiches et légumes couscous
Semoule BIO  
Verchicors BIO  
Fruit BIO de saison

Poisson pané
Chou fleur à la béchamel
Edam
Gale�e des Rois

Filet de poisson sauce julienne  
Riz BIO  
Cantal AOP  
Fruit de saison

Salade verte BIO
Nuggets végétal
Purée aux 3 légumes
Gale�e des Rois

Céleri râpé frais BIO rémoulade  
Ravioli rico�a épinards BIO sauce
tomate
Fruit de saison

Filet de colin sauce citron  
Pe*ts pois BIO au jus  
Carré du Trièves BIO  
Compote pomme framboise

Pavé fromager
Fricassée de légumes (champignons,
caro�es)
Vache qui rit BIO
Gâteau aux pépites de chocolat du chef

Velouté de po*ron du chef
Œuf dur mayonnaise
Tor* BIO  
Fruit BIO de saison

Quenelle à la sauce tomate
Caro�es BIO persillées  
Yaourt nature
Gâteau basque

Salade de haricots verts BIO  
Parmen*er végétal
Flan chocolat

Salade de blé à l'orientale
Filet de poisson meunière
Epinards hachés BIO  
Fruit de saison

Potage crecy
Omele�e nature
Gra*n de pommes de terre au fromage
à tar*fle�e
Yaourt aroma*sé

Pavé fromager
Len*lles au jus
Cantal AOP  
Compote de pommes bananes

Crêpe aux champignons
Purée de courges
Fromage blanc sucré
Gâteau du chef aux myr*lles

Taboulé
Filet de lieu sauce ciboule�e  
Haricots verts BIO persillés  
Yaourt nature

Emincé de pois sauce curry
Riz aux légumes façon wok
Camembert BIO
Rocher au coco

Salade de perles  
Poisson pané
Brocolis BIO à la béchamel
Fromage blanc sucré

Gale�e végétale tomate mozzarella
Pommes vapeur
Fromage à racle�e
Compote de pommes BIO

Velouté de légumes du chef
Tortellini rico�a épinards sauce verte
Fruit de saison
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Vernaison s/viande - Déjeuner
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Salade de blé à l'orientale
Tarte aux légumes
Poêlée de chou fleur BIO persillé  
Flan chocolat

Calamar à la romaine
Gra*n de panais frais et pommes de
terre
Tomme du Trièves BIO  
Fruit de saison

Lasagnes rico�a épinards
Fromage blanc BIO
Fruit BIO de saison

Terrine de poisson
Cubes de poisson blanc aux 3 céréales
Riz BIO à la tomate  
Compote de pommes BIO

Caro�es râpées BIO  
Crêpe au fromage
Epinards hachés à la crème
Crêpe fraîche sucrée

Tajine de poisson MSC  
Semoule BIO  
Pe*t suisse BIO aroma*sé
Fruit BIO de saison

Salade verte BIO  
Pané de blé fromage et épinards
Pe*ts pois au jus
Beignet au chocolat

Coleslaw BIO du chef  
Poisson pané
Len*lles au jus
Crème pralinée

Potage crecy
Brandade de poisson du chef  
Yaourt nature BIO

Oeufs durs BIO piperade
Purée aux 3 légumes
Livarot AOP
Compote pomme framboise

Taboulé BIO du chef  
Calamar à la romaine
Caro�es BIO persillées  
Fruit de saison

Céleri râpé frais BIO rémoulade  
Tarte au fromage
Potatoes
Flan vanille nappé caramel

Salade verte
Omele�e BIO à la sauce tomate
Purée de pommes de terre
Yaourt nature BIO

Bolognaise végétale BIO  
Tor* BIO  
Verchicors
Fruit de saison

Filet de poisson meunière
Haricots verts BIO persillés  
Yaourt de la ferme du Chambon  
Gâteau au yaourt du chef
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Vernaison s/viande - Déjeuner

Du 03 févr. au 09 févr. Du 10 févr. au 16 févr. Du 17 févr. au 23 févr.
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