
Salade d'haricots beurre 
Cappelle� rico�a épinards sauce 
crème 
Yaourt nature BIO 
Fruit BIO de saison 

 

Céleri râpé frais  BIO sauce cocktail
Chipolatas au jus 
//Pavé fromager 
Len$lles au jus 
Bûche du pilat 
Compote de pommes BIO 

 

Caro�es BIO râpées vinaigre�e 
Sauté de boeuf VBF aux 4 épices 
//Filet de colin sauce citron 
Potatoes 
Camembert 
Crème au chocolat 

 

Tomates fraîches BIO rondelle 
Omele�e BIO 
Poêlée de courge�es fraiches persillées 
Yaourt aroma$sé 
Eclair à la vanille 

 

Salade de perles  
Calamar à la romaine
Julienne de légumes
Pe$t suisse aroma$sé
Fruit BIO de saison

Salade iceberg 
Jambon blanc 
//Oeufs durs à la piperade 
Purée de pommes de terre 
Emmental 
Crème caramel (Ferme du Chambon) 

Tomate à la croque 
Pizza au fromage 
Chips 
Fromage fondu le carré
Flan vanille 

Saucisson à l'ail 
Lasagnes bolognaise 
//Lasagnes rico�a épinards 
Fromage blanc (ferme du Chambon) 
Fruit de saison 

Oeuf dur mayonnaise
Beignet de salsifis
Ratatouille du chef
Cantal AOP  
Fruit BIO de saison

Salade coleslaw BIO
Cheesburger 
//Fishburger 
Pommes noisette 
Philadelphia 
Brownies du chef 

 

Be�eraves BIO en salade 
Aiguillette de poulet au romarin 
//Rigolo au fromage 
Len$lles au jus 
Yaourt de la ferme du Chambon 
Fruit BIO de saison 

 

Taboulé
Filet de poisson meunière
Epinards hachés BIO  
Bûche�e mélangée
Fruit de saison

Salade de pâtes  BIO 
Tarte au fromage 
Courge�es fraiches à la béchamel 
Camembert 
Tarte basque 
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Menu Chaponnay - Déjeuner

Du 29 avr. au 05 mai Du 06 mai au 12 mai Du 13 mai au 19 mai Du 20 mai au 26 mai
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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS    

//alternative sans porc, sans viande 



Salade verte BIO 
Jambon blanc 
//Oeufs durs à la piperade 
Purée de pommes de terre 
Gouda 
Compote de pommes BIO 

Radis et beurre 
Boule�es de boeuf sauce indienne
//Curry de poisson à l'indienne 
Pâtes BIO 
Tomme blanche 
Flan vanille 

 

Salade de pommes de terre
Poisson pané
Pe$ts pois au jus
Chanteneige BIO
Gâteau du chef aux pommes

Tomates fraîches BIO rondelle  
Chili sin carne
Riz BIO  
Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison

Concombre à la ciboule�e 
Estouffade de boeuf à la niçoise 
//Pois chiches et légumes couscous 
Semoule BIO 
Verchicors BIO 
Compote pomme framboise 

 
 

Gaspacho 
Rôti de porc mayonnaise 
//Œuf dur mayonnaise 
Pommes de terre en salade 
Fromage blanc (ferme du Chambon)
Fruit de saison 

Pastèque 
Macaroni BIO à la bolognaise 
//Lasagnes de légumes 
Tomme grise d'Auvergne 
Flan nappé caramel BIO 

 

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

Melon 
Nugget's de volaille  
//Pavé fromager  
Pommes vapeur BIO  (beurre) 
Coulommiers 
Crème pralinée 

Tomate à la croque
Filet de poisson meunière
Gra$n d'aubergines fraiche et pommes
de terre
Saint paulin
Fruit BIO de saison

Macédoine mayonnaise
Chakalaka (h.blancs, pois chiches,
légumes) PG
Riz BIO  
Saint nectaire  
Fruit de saison

Caro�es BIO râpées vinaigre�e 
Rô$ de Volaille Froid et Ketchup 
//Oeufs durs mayonnaise 
Salade de pâtes 
Yaourt nature 
Gâteau aux pépites de chocolat du chef 

Taboulé BIO du chef 
Boule�es d'agneau sauce tomate 
//Crêpe au fromage 
Pe$ts pois et caro�es au jus 
Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison 

 

Pastèque
Dahl de len$lles et caro�es à la crème
de coco
Chanteneige BIO
Flan vanille nappé caramel

Salade verte BIO
Thon mayonnaise
Salade niçoise
Pe$t suisse sucré
Tarte au flan

Concombre vinaigre�e 
Chipolatas au jus 
//Nuggets végétal 
Purée de pommes de terre 
Emmental BIO 
Crème onctueuse au chocolat 
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Menu Chaponnay - Déjeuner

Du 27 mai au 02 juin Du 03 juin au 09 juin Du 10 juin au 16 juin Du 17 juin au 23 juin
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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS 
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//alternative sans porc, sans viande 



Radis et beurre 
Moules à la crème 
Potatoes 
Edam 
Compote pommes cassis 

Salade de pois chiches marocaineAi
guille�es de poulet sauce curry 
//Torti�llas pomme de terre et oignons 
Ratatouille du chef 
Fourme d'Ambert AOP 
Fruit BIO de saison 

 

Tomate à la Ciboule�e
Moquecca de poisson à la brésilienne  
Riz BIO  
Pe$t suisse sucré
Ananas frais

Be�eraves en salade
Pavé fromager
Caro�es fraiches sautées
Yaourt nature BIO
Gâteau au yaourt du chef

Taboulé BIO du chef  
Pizza au fromage
Salade de haricots verts
Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison

Salade verte BIO 
Sauté de boeuf VBF aux 4 épices 
//Pané de blé fromage épinards 
Len$lles au jus 
Tomme grise d'Auvergne 
Compote de pommes 

Macédoine mayonnaise
Calamar à la romaine
Aubergines et courge�es fraîches
provençale
Pe$t suisse BIO aroma$sé
Gâteau basque

Tomate à la croque
Hot dog volaille 
//Hot‐fish 
Chips 
Pe$t Filou tubes
Madeleine 
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Menu Chaponnay - Déjeuner

Du 24 juin au 30 juin Du 01 juil. au 07 juil.
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//alternative sans porc, sans viande 
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