
Lasagnes bolognaise 
/Lasagnes de légumes 
Cantal AOP 
Compote de Pommes  BIO 

 

Roulé au fromage
Pe�ts pois au jus
Pe�t suisse BIO aroma�sé
Fruits BIO de saison

Caro�es râpées BIO 
Gardianne de boeuf 
/Filet de poisson sauce basquaise 
Gardianne de boeuf 
Haricots blancs à la tomate 
Flan chocolat 

 
 

Omele�e BIO
Poêlée de courge�es fraîches et
pommes de terre
Bûche�e mélangée
Eclair à la vanille

Concombre vinaigre�e
Cappelle* rico�a épinards sauce
crème
Yaourt nature BIO

Rôti de porc au jus 
/Oeufs durs à la piperade 
Len�lles au jus 
Saint nectaire AOP 
Crème caramel (Ferme du Chambon) 

 
 

Taboulé BIO du chef  
Blanque�e de poisson  
Poêlée bretonne BIO (Chou fleur,
brocolis)

 

Fromage blanc nature

Sauté de boeuf  BIO aux épices 
/Boulettes de blé façon thaï 
Ratatouille du chef 
Camembert 
Gâteau du chef au yaourt 

 

Terrine de campagne * 
/Rilette de thon 
Filet de colin sauce curry 
Riz BIO 
Fruits BIO de saison 
Cornichons 

 
 

Tomates fraîches BIO rondelle  
Gale�e végétale tomate mozzarella
Epinards hachés à la crème
Crème dessert BIO
Croûtons

Salade verte BIO
Filet de poisson sauce ensoleillée  
Semoule BIO  
Fromage blanc (ferme du Chambon)  

Bolognaise végétale BIO  
Coquille�es BIO  
Vache qui rit BIO
Compote de pommes BIO du chef  

Sauté de veau au paprika 
/Quenelles BIO à la sauce tomate 
Poêlée de courge�es fraiches persillées
Cantal AOP 
Fruits BIO de saison 

 

 

Coleslaw BIO du chef
Cheesburger 
/Fishburger 
Pommes noise�e 
Brownies du chef 
Ketchup (dose�e) 

 

Filet de poisson sauce tomate basilic  
Jardinière de légumes
Verchicors
Beignet aux pommes

Salade de len�lles BIO  
Crique au cantal
Piperade
Yaourt nature BIO

Salade iceberg
Chipolatas au jus
Omele�e au coulis de tomate
Purée de pommes de terre BIO  
Gâteau du chef framboise et speculoos

M E N U S  '4  S A I S O N S'  |  D U  0 5  M A I  2 0 2 5 A U  0 1  J U I N  2 0 2 5 |

Menu Francheville - Déjeuner

Du 05 mai au 11 mai Du 12 mai au 18 mai Du 19 mai au 25 mai Du 26 mai au 01 juin
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Caro�es râpées BIO  
Brandade de poisson
Yaourt BIO à la vanille

Pastèque 
Steak haché au jus 
/Pavé fromager 
Haricots verts BIO à l'ail 
Carré du Trièves BIO 

 
 

Salade Mexicaine (Haricots Blanc et
Rouges,Maïs) 
Aiguille�es de poulet au thym 
/Filet de lieu sauce ciboule�e 
Caro�es fraiches aux pe�ts oignons 
Pe�t suisse BIO aroma�sé 

 
 

Calamars à la romaine
Brocolis BIO persillés  
Yaourt de la ferme du Chambon  
Cake au Daim du chef

Chili sin carne
Riz BIO  
Tomme blanche
Fruits BIO de saison

Gaspacho
Tarte au fromage
Caro�es BIO persillées  
Fromage blanc (ferme du Chambon)  

Carry de porc * 
/Filet de colin sauce curry
Pommes Duchesse 
Verchicors BIO 
Fruits BIO de saison 

 

 

Pastèque 
Lasagnes bolognaise 
/Lasagnes rico�a épinards 
Crème chocolat (ferme du Chambon)  

Filet de poisson sauce tomate basilic  
Ratatouille du chef
Brie BIO
Fruit de saison

Melon jaune
Filet de poisson sauce safranée  
Coquille�es BIO  
Flan vanille nappé caramel BIO

Sauté de bœuf au jus 
/Filet de poisson meunière 
Aubergines fraîches et pommes de 
terre provençale 
Carré du Trièves BIO 
Fruits BIO de saison 

 

Concombre vinaigre�e
Quenelles BIO sauce aurore  
Haricots verts BIO à l'ail  
Yaourt nature BIO

Chakalaka (h.blanc BIO, pois chiches
BIO, légumes)

 

Riz BIO  
Saint nectaire AOP  
Fruit de saison

Rô� de volaille froid (français) 
/Oeufs durs 
Macédoine vinaigre�e 
Fromage blanc nature  BIO Local (vrac) 
Gâteau du chef aux pépites de chocolat 
Mayonnaise (dose�e) 

 

Taboulé BIO du chef  
Crêpe au fromage
Sauté de porc au jus
Pe�ts pois et caro�es au jus
Yaourt de la ferme du Chambon  

Pastèque
Dahl de len�lles BIO et pois carrés BIO
caro�es et crèmes de coco

 

Verchicors BIO  

Salade de pâtes tricolores 
Sauté de volaille label rouge au paprika    
/Filet de poisson sauce paprika 
Tagliatelles de courge�es fraîches 
Fruits BIO de saison 

 

Filet de poisson
Salade niçoise
Emmental BIO
Tarte aux pommes
Mayonnaise (dose�e)

Concombre vinaigre�e 
Sauté de boeuf  BIO à la provençale 
/Pois chiches et légumes couscous 
Semoule BIO 
Clafou�s du chef aux cerises 
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Du 02 juin au 08 juin Du 09 juin au 15 juin Du 16 juin au 22 juin Du 23 juin au 29 juin
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Moules à la crème
Riz BIO  
Carré du Trièves BIO  
Compote

Salade de pois chiches  BIO à la 
marocaine 
Sauté de volaille label rouge au curry 
/Tor�llas pomme de terre et oignons 
Gra�n de courge�es fraîches  BIO 
Fruits BIO de saison 

 

 

 

Melon jaune
Macaronis à la carbonara végétale BIO  
Pe�te tomme BIO du Trièves  

Coupelle de pâté de volaille 
/Rille�e de thon 
Quenelles BIO sauce blanche 
Caro�es fraîches BIO persillées 
Fromage blanc nature  BIO Local (vrac) 

 
 

.
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Menu Francheville - Déjeuner

Du 30 juin au 06 juil.
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