
MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 2 0  AV R I L 2 0 2 6  AU 1 7  M A I  2 0 2 6  |

 

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU

LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Saint André le Gaz s/viande - Déjeuner 

Du 20 avr. au 26 avr. Du 27 avr. au 03 mai Du 04 mai au 10 mai Du 11 mai au 17 mai
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Macédoine mayonnaise

Salade de brocolis BIO   

Cappelletti ricotta épinards sauce crème

Fromage fondu le carré

Purée de pommes bananes BIO  

Salade de blé à l'orientale  

Taboulé BIO   

Tortillas pomme de terre et oignons

Chou fleur BIO béchamel   

Edam

Fruit

Betteraves BIO en salade   

Filet de lieu sauce ciboulette   

Semoule BIO   

Brie

Flan chocolat

Salade de pâtes BIO   

Salade de pommes de terre  

Filet de poisson sauce ensoleillée   

Carottes fraîches BIO persillées   

Yaourt HVE aromatisé fraise ferme du

Chambon (vrac)

 

Fruit

Radis nature

Salade marocaine (concombre, tomate,

cumin, coriandre)

  

Nuggets végétal

Pommes noisettes

Fromage blanc nature

Gâteau du chef à la fleur d'oranger  

Beurre

Salade de choux fleurs BIO   

Salade de haricots verts  

Omelette au coulis de tomate

Purée aux 3 légumes  

Cantal AOP   

Fruits BIO de saison  

Carottes râpées BIO   

Pamplemousse rose

Rougail de poisson  

Lentilles au jus  

Bûche du pilat  

Compote de pommes BIO du chef   

Tomates fraîches BIO rondelle   

Pavé fromager

Courgettes persillées   

Yaourt aromatisé

Gâteau du chef au yaourt  

Concombre vinaigrette   

Salade verte fraiche  

Filet de colin sauce provençale   

Pommes campagnardes 

Camembert BIO  

Crème onctueuse au chocolat

Betteraves en salade  

Radis nature

Roulé au fromage

Petits pois au jus

Fromage fondu le carré

Purée de pommes abricots BIO  

Beurre

Céleri frais râpé vinaigrette   

Salade iceberg

Lasagnes de légumes

Yaourt nature

Fruits BIO de saison  

Carottes râpées BIO   

Poisson pané  

Pommes noisettes

Coulommiers

Flan vanille

Salade de pois chiches à l'italienne  

Taboulé BIO   

Filet de colin sauce curry   

Haricots beurre à l'ail  

Yaourt BIO à la vanille  

Fruit

Melon

Pastèque BIO  

Filet de poisson meunière  

Epinards hachés BIO   

Yaourt nature BIO  

Gâteau basque

Pamplemousse rose

Salade verte

Ravioli aux légumes

Chanteneige BIO  

Crème caramel (Ferme du Chambon)   

Concombre vinaigrette   

Torsade HVE sauce tomate, basilic et

fromage 

  

Bûchette mélangée

Fruit
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 1 8  M A I  2 0 2 6  AU 1 4  J U I N  2 0 2 6  |

 

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU

LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Saint André le Gaz s/viande - Déjeuner 

Du 18 mai au 24 mai Du 25 mai au 31 mai Du 01 juin au 07 juin Du 08 juin au 14 juin
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Carottes râpées BIO   

Salade iceberg

Lasagnes de légumes

Carré du Trièves BIO   

Fruits BIO de saison  

Pastèque BIO  

Radis nature

Poisson pané  

Pommes paillasson

Vache qui rit BIO  

Flan vanille

Beurre

Salade Mexicaine (haricots blanc et

rouges,maïs)

 

Pavé fromager

Carottes persillées   

Bûche du pilat  

Fruits BIO de saison  

Salade de pommes de terre  

Taboulé BIO   

Calamars à la romaine

Petits pois au jus

Yaourt de la ferme du Chambon   

Cake au Daim du chef  

Concombre vinaigrette   

Tomates fraîches BIO rondelle   

Chili sin carne  

Riz BIO   

Tomme blanche

Fruit

Salade de lentilles BIO   

Taboulé  

Crique au cantal

Piperade  

Yaourt nature BIO  

Fruit

Salade iceberg

Filet de colin sauce curry   

Purée de pommes de terre BIO   

Gouda

Barre bretonne

Melon

Pastèque

Lasagnes ricotta épinards

Chanteneige BIO  

Crème onctueuse au chocolat

Oeuf dur nature

Filet de poisson froid   

Salade de pâtes BIO

Yaourt aromatisé

Fruit

Mayonnaise (dosette)

Pastèque

Tomates fraîches BIO rondelle   

Œuf dur mayonnaise

Salade de Haricots Beurre et Maïs

Fromage blanc (ferme du Chambon)   

Fruit

Céleri râpé frais rémoulade   

Salade verte BIO  

Filet de poisson sauce ensoleillée   

Semoule BIO   

Mimolette

Flan vanille nappé caramel

Melon

Dahl de lentilles et carottes à la crème de

coco

 

Coquillettes BIO   

Coulommiers

Compote de pommes BIO du chef   

Fromage râpé

Salade de pois chiches à l'italienne  

Salade de pomme de terre BIO   

Quenelles BIO à la sauce tomate  

Ratatouille   

Cantal AOP   

Fruit

Coleslaw BIO du chef   

Salade iceberg

Fishburger

Frites

Vache picon

Brownies du chef  

Concombres frais à la ciboulette  

Salade iceberg

Poisson pané  

Printanière de légumes  

Fromage frais fondu croclait

Beignet aux pommes

Gaspacho  

Macédoine vinaigrette

Pizza fraîche recette grecque

Pommes de terre en salade  

Yaourt aromatisé

Fruit

Carottes râpées BIO   

Filet de colin sauce curry   

Epinards hachés à la crème  

Petit suisse sucré

Gâteau du chef au citron  

Salade de pâtes BIO   

Salade Mexicaine (haricots blanc et

rouges,maïs)

 

Boulettes de blé façon thaï

Courgettes fraiches à la béchamel  

Camembert BIO  

Compote de pommes BIO du chef   

Salade de lentilles aux échalotes  

Taboulé BIO   

Filet de poisson sauce tomate basilic   

Haricots verts persillés   

Saint paulin

Fruit
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 1 5  J U I N  2 0 2 6  AU 5  J U I L L E T 2 0 2 6  |

 

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU

LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Saint André le Gaz s/viande - Déjeuner 

Du 15 juin au 21 juin Du 22 juin au 28 juin Du 29 juin au 05 juil.
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Carottes râpées BIO   

Pamplemousse rose

Galette lentilles boulghour et légumes

Pommes boulangères  

Fromage fondu le carré

Crème vanille ferme du Chambon (vrac)   

Maïs en salade  

Salade de pois chiches à l'italienne  

Filet de poisson meunière  

Brocolis à la béchamel  

Edam

Fruits BIO de saison  

Concombres frais en salade   

Pavé fromager

Frites

Tomme grise d'Auvergne  

Purée de pommes abricots BIO  

Courgettes fraîches râpées vinaigrette  

Radis nature

Gnocchis sauce tomate, basilic et fromage

Yaourt nature BIO  

Fruit

Beurre

Melon

Pastèque BIO  

Oeufs durs

Salade de pâtes BIO

Fromage blanc aromatisé

Crêpe fraîche sucrée

Ketchup (dosette)

Radis nature

Tomate BIO à la croque  

Bolognaise végétale BIO   

Purée de pommes de terre  

Yaourt de la ferme du Chambon   

Fruit

Pastèque

Salade iceberg

Croque fromage exquis (végétarien)

Macédoine vinaigrette

Tartare ail et fines herbes

Tarte au flan

Salade de pâtes tricolores  

Calamars à la romaine

Courgettes fraiches à la béchamel  

Camembert

Fruits BIO de saison  

Carottes râpées BIO   

Salade verte BIO  

Thon

Pommes de terre en salade  

Saint nectaire AOP   

Flan vanille nappé caramel

Mayonnaise (flacon)

Melon

Salade marocaine (concombre, tomate,

cumin, coriandre)

  

Pois chiches et légumes couscous  

Semoule BIO   

Petit suisse sucré

Gâteau à l’orange et cannelle  

Courgettes fraîches râpées vinaigrette  

Salade iceberg

Moules à la crème  

Frites

Emmental BIO  

Compote

Salade de pois chiches BIO à la marocaine   

Salade de pomme de terre BIO   

Tortillas pomme de terre et oignons

Haricots verts

Saint paulin BIO  

Fruits BIO de saison  

Melon

Nuggets végétal

Carottes fraîches BIO à la crème   

Yaourt nature

Donuts

Betteraves en salade  

Ravioli aux légumes

Vache qui rit BIO  

Flan chocolat

. 
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