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Semaine du Lundi 4 Mars au Vendredi § Mars 2024
MENU restauration : Lycée VAN GOGH

Nos menus sont susceptibles d’étre changés et aussi de contenir les allergénes suivants : Blé, crustacés, eufs,
arachides, soja, lait, fruits & coques, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusques

Vendredi 8 Mars

Lundi 4 Mars

Mardi 5 Mars

Mercredi 6 Mars

Jeudi 7 Mars

Salade verte

Salade verte

Salade verte

Salade verte

Salade verte

Entrée s s i o
; Crudités Crudités Crudités Crudités Crudités
au choix
Céleri remoulade Pizza mozzarella Salade coleslaw Rigolo au fromage Salade Russe
Boulette de beeuf/agneau Pates bolognaises Paleron de beeuf sauce o
e ; o ‘s 8 , A Cordon bleu Omelette reblochon
bio végétales vigneronne
Plat Poisson Poisson Poisson Poisson
Riz Farfale Boulgour Pomme de terre persillée Semoule et Iégumes
Accompagnement
Calin sur lit de fruit Yaourt a boire Croc' lait Philadelphia Mini buche
Laitage
Patisserie Compote Fruit au sirop Danette chocolat Compote
Dessert
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Ilf.&l(xge h Semaine du Lundi 11 Mars auw Vendredi 15 Maxs 2024
n Og MENU restauration : Lycée VAN GOGH

Nos menus sont susceptibles d’étre changés et aussi de contenir les allergénes suivants : Blé, crustacés, eufs,
arachides, soja, laif, fruits 2 coques, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusques

Lundi 11 Mars Mardi 12 Mars Mercredi 13 Mars leudi 14 Mars Vendredi 15 Mars
Salade verte Batavia hio Salade verte Salade verte Salade verte
Entrée . i oy e
. Crudités Crudités bio Crudités Crudités Crudités
au choix
Pizza cantal AOP Betterave bio (Euf mayonnaise Charcuterie
Cuisse de poulet o ’ ) [ Roti de dinde sauce Sauté de dinde
a _p Emincé végétal kebab bio Boulette de beeuf bio Efa . )
confite sl champignon au champignon
Plat Poisson Poisson Poélée océane Poélée de truite
; i Haricot blanc ) .
Riz Frites bio . Gratin de choux-fleur Pates
a la tomate
Accompagnement
Carotte rondelle bio
Recette crémeuse , : I =
Emmental ) Philadelphia Croc' lait bio m Ortolan
. au fruit b
Laitage
Compote Sablé 7 céréales bio Fruit au sirop Danette vanille Compote
Dessert
Fruit frais
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Semaine du Lundi 18 Maws au Vendredi 22 Mas 2024
MENU restauration : Lycée VAN GOGH

Nos menus sont susceptibles d’étre changés et aussi de contenir les allergénes suivants : Blé, crustacés, eufs,
arachides, soja, lait, fruits & coques, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusques

Lundi 18 Mars Mardi 19 Mars Mercredi 20 Mars Jeudi 21 Mars Vendredi 22 Mars
Salade verte Salade verte Salade verte Salade verte Salade verte
Entrée . vuii ", e S
K Crudités Crudités Crudités Crudités Crudités
au choix
Pizza fromage Salade de péates au thon Macédoine de légumes Charcuterie
S Boulette végétale ala | oo P Cuisse de poulet
i i s At Sauté de boeuf Tt Cordon bleu
Noix de joue de porc = ombie -= = confite
Plat Poisson Poisson Brandade de morue Poisson
Pomme de terre persillée Pates Lentilles Légumes Riz
t ;
Accompagnemen . ’
Legumes
pomme de terre
Yaourt a boire Croc' lait bio Ortolan Philadelphia Calin sur lit de fruit
Laitage —
Gaufre chocolat Danette vanille Compote lle gourmande Pot de purée de pomme
Dessert
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Semaine du Lundi 25 Mars au Vendredi 29 Mars 2024

MENU restauration : Lycée VAN GOGH

Nos menus sont susceptibles d’tre changés et aussi de contenir les allergénes suivants : Blé, crustacés, eufs,
arachides, soja, lait, fruits A coques, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusques

Jeudi 28 Mars

Vendredi 29 Mars

Lundi 25 Mars Mardi 26 Mars Mercredi 27 Mars
Salade verte Salade verte Salade verte Salade verte Salade verte
Entrée L, " - w: .
. Crudités Crudités Crudités Crudités Crudités
au choix
G Salade de pates Salade de
Sardine a I'huile -
au surimi pomme de terre
. . ; s s S . £ Ay ;;"W
Sauté de dinde {'g-ni Chili végétal fah Sauté de beeuf _%“‘ Roti de poulet Omelette au fromage L
; Emincé de poulet
Plat Poisson Poisson Poélée de truite P
provencal
" " . i 5 . Gratin de pomme de terre
Pates et [égumes Riz Printaniere de légumes g Semoule
et brocolis
Accompagnement
Haricots verts Légumes
Emmental bio Philadelphia Brin d'affinois Yaourt a hoire Kiri malin
Laitage
Compote Fruit frais Fruit frais Flamby Compote
Dessert
Mamie nova Fruit frais
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