Semaine du 3 au 7 novembre 2025

Lundi 3 novembre Mardi 4 novembre Jeudi 6 novembre Vendredi 7 novembre

Menu du jour

Menu du jour 100% Végétarien Menu asiatique Menu du jour
y
4 ilis,i\r\t"
) Lo Carottes rapées ..
Asperge a la vinaigrette N e
Salade de concombre alindienne AL Salade Py
et feta T strasbourgeoise
chul‘r'(emc(i]i ads'rlde = Brochette de poulet
Penne au pesto 8 fagon yakitori Filet de colin
Duo de céréales et riz et parmesan fagon meuniere

Riz aux épices
Petits pois carottes

Brocolis Al 2 :
Poélée de champignons

Fromage : Mimolette
@\ a la coupe Fromage : Babybel
S . , -, Fromage blanc et miel
Fruit : Clémentine st Purée de fruits

H : EGALY 5 . .
Fruit : Pomme golden “’| Salade de fruit exotique

Fromage : Edam

3
LT

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et Iégumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise. @x
5 Y '/ AOP

- *Les sauces sont systématiquement servies a part. 27 Région outre-mer
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S Produits labélisés et circuit cout Agriculture biologique iﬂ;‘% Elevage en plein air —T=3 Fait maison Péche durable




Semaine du 10 au 14 novembre 2025

Lundi 10 novembre Mardi 11 novembre Jeudi 13 novembre Vendredi 14 novembre

Menu du jour Menu du jour

100% BIO [y viva italia Menu du jour
A Salade de mais
Salade 5 et betterave ™
dendives o Salade verte
a5 Pavé de saumon
Chipolata i Bl P
N : Carottes vichy v
Pa | -1
Lentilles cuisinées =2 Férié LRI persillées
aux pomme de terre
Tiramisy & Poélée de céréales
- priase,
Yaourt nature sucré s \
s Fruit : Kiwi %W  Rpis -
) B | Fromage : Brie a la coupe
Fruit : Clémentine v

. ’ . i &
Fruit : Clémentine g,

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :

- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».

- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.

.»'-.\'
- *Les sauces sont systématiquement servies a part. (%} AQP @A7 Région outre-mer
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Semaine du 17 au 21 novembre 2025

Lundi 17 novembre Mardi 18 novembre Jeudi 20 novembre Vendredi 21 novembre

Menu du jour

Menu du jour 100% Végétarien Menu du jour Menu du jour
Salade de mesclun_% Salade de concombre | Velouté de courgettes = s s ~
emmental croutons =] T Paté en croiite

a la vinaigrette

Escalope = Jambon grillé Dos de colin sauce citron
P Nems aux légumes sauce au Madere *

sauce aux champignons

Choux de Bruxelle Al et
Gratin Dauphinois Riz cuisiné aux amandes £
P4t b Poélée de légumes
Choux fleur Haricots verts ares au beurre
s : Fromage : P'tit Louis
Yaourt nature sucré Fromage : Roitelet Yaourt a boire vanille 9

¥
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e Fruit : Clémentine s,
. . igole Feripgat
Fruit : Poire gl

Paris Brest Compote de pomme

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et [égumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise. s
- *Les sauces sont systématiquement servies a part. @x AOP 7 Région outre-mer
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JB. Produits labélisés et circuit court Agriculture biologique 9@‘% Elevage en plein air —= Fait maison g5 Péche durable




Semaine du 24 au 28 novembre 2025

Lundi 24 novembre Mardi 25 novembre Jeudi 27 novembre Vendredi 28 novembre
Menu du jour Moe by d ”,5‘°”!" Menu provengal Menu du jour
100% Végétarien
=
Houmous : Pissaladiere @ ™ Rosette
et ses gressins Oeuf mayonnaise .
et micro beurre
Daube provengale —
Steak haché de boeuf Sticks mozzarella = clo pafzmen Blane
Pommes frites Coquillette Polenta a la provencale
Ratatouille Courgettes sautées Poclée de légumes Ebly
e Carottes vichy
Fromage : Chanteneige Yaourt nature sucré FronE Tomme de%{
montagne a la coupe
Fruit : Pomme @& Fruit : Banane =7 Y 4 e e
: LESAN Fruit : Clémentine &g
pink lady Gy §-
o Tarte aux pommes

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».

- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise. oy
- *Les sauces sont systématiquement servies a part. % '/ AOP @~7 Région d'outre-mer
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Semaine du 1 novembre

au 5 décembre 2025

Lundi 1 décembre

Mardi 2 décembre

Jeudi 4 décembre

Vendredi 5 décembre

Menu du jour

Menu du jour
100% Végétarien

Menu du jour

Menu du jour

Pomelos

PA

Chili con carne -5

Riz

Yaourt brassé nature

Madeleine

A\
T

Salade de =
carotfes rapees ke
ala mimolette "

Raviolis au fromage
sauce tomate cuisinée

Fromage : Saint-Moret
oL
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. EGALM
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Fruit : Orange

Potage de Iégumes =)

Boulettes de boeuf

en sauce i —

Semoule

Fromage : Kiri au chevre

a‘..,‘.:\z"u\g
Fruit : Poire <B%

Feuilleté a I'emmental

Filet de poisson blanc
sauce au curry

Duo de céréales

Haricots verts

Yaourt aux fruits

Fruit : Clémentine .o
. EGALN
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La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et Iégumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.
- *Les sauces sont systématiquement servies a part.
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Agriculture biologique @‘&@E’Ievage en plein air _% Fait maison

2 Région d'outre-mer

Péche durable




Semaine du 8 au 12 décembre 2025

Lundi 8 décembre

Mardi 9 décembre Vendredi 12 décembre

Menu du jour

Menu du jour

100% Végétarien Menu du jour

Salade de quinoa
au saumon fumé

AN
-

au tandoori *
Poélée de légumes

Riz aux épices

Yaourt nature sucré

Compote de fruits

g

\

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

, . pa
Velouté de légumes ™

Radis et micro-beurre
Poisson pané aux céréales

Tartiflette
végétarienne

a Duo de céréales

-
: AB
Brocolis i
Yaourt a boire fraise
e : :
Fruit : Pomme golden g, PRl b BTl
Fruit : Banane =+

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et Iégumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».

- Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise. s
- *Les sauces sont systématiquement servies a part. (%) AOP
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Péche durable
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Semaine du 15 au 19 décembre 2025

Lundi 15 décembre

Mardi 16 décembre

Jeudi 18 décembre

Vendredi 19 décembre

Menu du jour

Menu du jour
100% Végétarien

Menu du jour

Menu du jour

[>
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R6ti de dinde @<

Poéglée asiatique

Petit suisse aromatisé

Salade de fruit

Salade de mdis -&

et coeurs de palmier

Macaroni
a la sauce tomate —%
et emmental rdpé

Fromage : Rondelé
»e

. ’ . T el
Fruit : Clémentine g,

Soupe de légumes &

Pa
Paélla ——

Yaourt nature sucré

Fruit : Ananas frais o

Samossa au boeuf

Beignets de calamars
Poélée de légumes

Riz cuisiné

Fromage : Six de Savoie

Brownie

La cuisine centrale du college César propose des produits répondant aux criteres de qualité et label de la loi Egalim :

- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».

Toutes nos viandes sont labellisées et d'origine frangaise.

- *Les sauces sont systématiquement servies a part.
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Nos fruits et Iégumes frais sont principalement issus de la plateforme locale de circuit court et biologique « 06 a table »

4% Région d'outre-mer

Péche durable




