Menus Mars-Avril 2026 - College MALLARME

[ ] ® <
Collige MALLARME
e Menus .., » ottige
Semaine du 09 au 13 mars 2026 n} = ‘
LUNDI MARD] MERCREDI o VENDREDI

_\ LE JOUR DU (<) |

o

| 1£jouR DU () |

,Na Salade cauchoise

Salade coleslaw ‘@ Salade de tortis a la catalane \ﬁ X A - ) .
R . ) ) (pommes de terre, créme fraiche, vinaigre de cidre, (Eufs durs mayonnaise w.@
(carottes, chou blanc, mayonnaise) (oignon, poivrons, olives, tomates) X
ciboulette)
LA 1]
Escalope de poulet sauce normande
. (champignons, carottes, creme liquide, oignons, jus de
Colin a la napolitaine ,f‘ pomme)
Nuggets de volaille Quenelle de brochet sauce normande
(champignons, carottes, créeme liquide, oignons, jus de
L L omme) Coquillettes et base végétarienne aux lentilles
Tortelloni ricotta épinards sauce tomate FERM ETU RE 2 q g

sauce tomate

RESTAURATION  ¥N

SCOLAIRE \ -

Pommes rissolées

Jeunes carottes au persil

Yaourt aromatisé Cantal (a la coupe) Camembert (portion) E Pointe de Brie (a la coupe) @
]
_—
Orange E Flan au chocolat * Tarte normande Banane ‘@
.
A Poissons issus
o Production locale B0 Produits BIO al > Origine France ?S Viande racée
m N de la péche durable ﬂ' 8 2
.. . s . PRI T = <
© Produit BIO et local ig_n‘j Label Rouge Plat végétarien Spécialité du chef N Nouvelle recette

Appellation d'Origine Protégée

@ Indication Géographique Protégée
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K M CMUS : Collige MALLARME
Semaine du 16 au 20 mars 2026
LUND/ MARD/ MERCREDI JEUDI VENDRED/
LE Jour DU (=) | LE JOUR DU (=) |
Fboulé ceberg vinsigrette Carottes rapées €@ Saucisson a I'ail (porc) + cornichon

Pavé de merlu sauce vierge

/‘2 (huile d'olive, citron, basilic)
-

Viennoise de poulet

Chou-fleur béchamel {9

Fromage blanc nature ®

Ananas ‘@

o Production locale
© Produit BIO et local

@;} Indication Géographique Protégée

Dahl de lentilles corail & Riz

(lentilles corails, carottes, tomates, curry, gingembre,

lait de coco, oignon)

Saint Moret  ®

Compote de pommes \@

B0 Produits BIO
.d_a‘j Label Rouge

Appellation d'Origine Protégée

FERMETURE
RESTAURATION
SCOLAIRE

-
a Poissons issus

N de la péche durable

Plat végétarien
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Vinaigrette aux agrumes

Semoule fagon couscous
(légumes couscous, pois chiches, raisins et abricots
secs, tomates, épice raz el hanout)

Fraidou

Banane @

11 Origine France
Spécialité du chef

Coupelle de paté de volaille

Bolognaise de beeuf <2 1

Colin pané +citron 4
“

Tortis

Yaourt nature o

Cake au citron

ﬁ Viande racée

N Nouvelle recette
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. Me nue a Collige MALLARME
Semaine du 23 au 27 mars 2024
LUND/ MARD/ MERCREDI JEUD/ VENDRED/

LE JOUR DU Q;

Salade verte

Vinaigrette a la pomme

Egrené de pois sauce tomate/basilic

Curvi rigati (pates) &

Pavé 1/2 sel

Compote pomme/banane e

o Production locale
@ Produit BIO et local

=
@ Indication Géographique Protégée

Accras de Morue

N
/%  Steakde colin sauce citron
(créme, citron, épice paélla, oignon, ail)

Saucisse knack de volaille

Emincé de poireaux a la creme

Yaourt a la vanille €

Kiwi i

B0 Produits BIO
g_{% Label Rouge

@ Appellation d'Origine Protégée

Salade piémontaise sans viande

ﬁ, Escalope de veau hachée au jus
(brunoise de légumes, oignons, herbes de provence,
ail)

e

“ Pavé de merlu sauce aneth
(brunoise de légumes, créme, citron, aneth, oignon)

FERMETURE
RESTAURATION
SCOLAIRE

Petits pois a la lyonnaise
(tomate, ciboulette, échalote)

Fromage blanc nature w@

Gateau au yaourt

Poissons issus ﬂ
‘

N de la péche durable

Plat végétarien

Origine France

Spécialité du chef
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LE JOUR DU (<) |

Macédoine mayonnaise

Pané mozzarella

Riz créole

Ratatouille

Gouda (2 la coupe) @

Banane ‘@

ﬂ Viande racée

N Nouvelle recette
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N M Cnue . Cottige MALLARME
® « ]
Semaine du 30 mars au 03 avril 2026 U)'.
|
LUND/ MARD/ MERCREDI JEUD/ Escale, VENDRED/
s brintaniere

| 1€ jouR DU &) | TR

CEufs durs sur nid de salade ‘@

Carottes rapées &

Roulade de volaille + cornichon Betteraves vinaigrette @ . .
Vinaigrette du terroir Vinaigrette au persil

(huile, moutarde, vinaigre balsamique)

5(7
5:*} ﬂ. Filet de merlu sauce beurre blanc Saucisse fumée (porc) 1Y
% éme, b échalote, vin bl '
Sauté de beeuf sauce estragon Pizza au fromage P,‘ (créme, beurre, échalote, vin blanc)
(mélange de légumes, créme, oignon, estragon)

Haché de cabillaud sauce aurore
& Croustillant au fromage (créme, tomate, oignon)
Purée de pommes de terre

ou FERMETURE

Cappelleti ricotta sauce tomate/basilic RESTAU RATION %7 Pommes rissolées
Salade verte Sco LAl RE

Julienne de légumes saveur soleil
(ail, oignon, basilic)

Escale,
printaniere,

Saint Nectaire (a la coupe) Yaourt aromatisé

. Fromage blanc nature
Saint Moret ‘@ 8 '@

Gateau au chocolat

Compote de pommes Orange + Banane P
Chocolat de Paques
4 = Poi i
Q Production locale BIO Produits BIO al olssons Issus ﬂ Origine France <o Viande racée
N de la péche durable ! 2
. % s ol S ax”
| - Produit BIO et local o Label Rouge Plat végétarien Spécialité du chef N Nouvelle recette

@ Indication Géographique Protégée

Appellation d'Origine Protégée
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N M Cnue . Cotlige MALLAR
. a
Semaine du 06 au 10 avril 2026 “
LUND/ MARD/ MERCREDI JEUD/ VENDRED/

| 16 Jour DU |

Iceberg vinaigrette

Crépe au fromage

FERIE

Poélée de légumes saveur jardin
(tomates, ciboulette, échalote)

Fromage fondu Président

Compote pomme/poire

o Production locale B0 Produits BIO
@ Produit BIO et local @_{% Label Rouge

Appellation d'Origine Protégée

@ Indication Géographique Protégée

FERMETURE
RESTAURATION
SCOLAIRE

Poissons issus
N de la péche durable

Plat végétarien
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| LE JOUR DU |

Concombre

Vinaigrette a |'échalote

Raviolis aux légumes

Yaourt nature  {®

Pomme ¢

ﬂ. Origine France

Spécialité du chef

-~ (huile d'olive, citron, basilic)

Carottes rapées @
,N\ Sauce méditérranéenne (@)
(mayonnaise, fromage blanc, citron, herbes de
provence)

’
!
’
!
’
!
’
!
’
|
’
!

. Pavé de merlu sauce vierge

Bouchées au pistou

Riz safrané

Petit moulé nature

Cake au citron

‘g Viande racée

N Nouvelle recette




Menus Mars-Avril 2026 - College MALLARME

K M CMUS : Collige MALLARME
Semaine du 13 au 17 avril 2026
LUND/ MARD/ MERCREDI JEUD/ VENDRED/

LE JOUR DU (<) |

Betteraves vinaigrette @

Coudes (pates) et base végétarienne a
I'andalouse

(courgettes, poivrons, mais, champignons, petits pois,
oignon, épices tandoori et paélla)

Camembert (portion) ‘@

Pomme ‘@

o Production locale
@ Produit BIO et local

=
@ Indication Géographique Protégée

Tomates ‘@

Vinaigrette au basilic

Riz et base jambalaya végétarienne

(haricots rouges, oignons, ail, carottes, tomates,

poivrons, paprika, cumin)

FERMETURE
RESTAURATION
SCOLAIRE

Mimolette (portion)

Flan au chocolat

Poissons issus
N de la péche durable

Label Rouge

Appellation d'Origine Protégée

510 Produits BIO

R

Plat végétarien
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Taboulé ‘@

Carottes rapées vinaigrette

‘
Escalope de veau hachée sauce estragon
(mélange de légumes, créme, oignon, estragon)

% 1Y, Roti de beeuf au jus
(brunoise de légumes, oignons, herbes de provence,
ail)
/ﬁ Steak de colin sauce citron

e Nuggets de poisson ' (créme, citron, épice paélla, oignon, ail)

“

Purée de pommes de terre Flageolets a I'ail

Fromage blanc nature E[® Yaourt nature @

Banane ‘@

:N: Cake marbré

Viande racée

ﬂ. Origine France ﬂ

Spécialité du chef \N’

Nouvelle recette




