Semaine du 2 au 6 mars 2026

Lundi 2 mars Mardi 3 mars Jeudi 5 mars Vendredi 6 mars
, Menu du jour : :
Menu du jour eh gL Joul Menu du jour Menu du jour
100% végétarien
Velouté Pal
Feuilleté hot dog Radis et micro beurre de courgettes _= . S_gflade nanm'seA ;3
i (mdche @i et betteraves rapées)
%"fwmm‘-""é?
Filet de colin \ Penn_e _ Haut de cuisse R6ti de porc &L
a la napolitaine —= de poulet roti ) —
AE' LS\
Petits pois carottes -~ = Haricots verts ¥
v AB Flageolet
Fromage blanc S 3
a8 Pommes de terre
Yaourt nature sucré -~ . grenaille Fromage : Tartare
Salade de fruits
- Yaourt aromatisé
it : Clé ine . . >
Fruit Clemen’rme%?mg; , Fruit : Poire “'“*“{uf
e Compote de fruit S
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 plateforme locale de circuit court et biologique
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises. s
- *Les sauces sont systématiquement servies a part. (:%; AOP 7 Région outre-mer
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Semaine du 9 au 13 mars 2026: Semaine des Lanques Vivantes

Lundi 9 mars Mardi 10 mars Jeudi 12 mars Vendredi 13 mars
s : Menu espafiiol "
Menu Italiano I British menu =2 Deutsches menu ==
L 100% Végétarien == AT s m
o e
Salade de tomates, Salade de concombre @i agede” AN
s ST Salade de A
mozzarella et tomates cerise " Coleslow et =]
et basilic & — pommes de ferre
Tortilla de pommes de Poisson fagon
L = : : Saucisses
Lasagnes de beeuf = terre - fish & chips pa|
et sauce curry et tomate™—
Salade verte Poélée de légumes
Fromage : Cheddar Chou fleur
Panna cotta Yaourt aux fruits Maolirt nattire sllcre
Tarte aux pommes
. g
- » , 2 Fruit : Pomme g,
Fruit : Kiwi %ﬁm‘i& Fruit : Orange g, s
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 plateforme locale de circuit court et biologique
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises. =
- *Les sauces sont systématiquement servies a part. @j AOP 4% Région outre-mer
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Semaine du 16 au 20 mars 2026: Menus élaborés par les éléves du collége

Lundi 16 mars Mardi 17 mars Jeudi 19 mars Vendredi 20 mars
Menu du jour ° M,emi' , Menu du jour Menu du jour
100% Végétarien
e
A et Houmous x
gy == A2 gt Radis a‘..,;m\‘r‘
Taboulé Carottes rapees et gressins A . L EGA,
e 9 = et micro beurre "
A BLEV O
, = : Porc &%/ qu carame&
Sauté de poulet & Penne au pesto Poisson au cheddar = mer=
au curry . .
Riz aux épices T
Haricots verts Pommes noisettes c ,
Fromage : Camembert ourgeftes sautees
a la coupe
Yaourt nature sucré Yaourt a boire _
A : Fromage : Tomme blanche
a la vanille
. Mille feuilles - _ N
Fruit : Ananas 227 Lichée au sirop . S
_ Fruit : Pomme g,
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 plateforme locale de circuit court et biologique
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
_;"'""‘«._Y
& aor o~ Région outre-mer

Nos viandes sont labellisées et d'origines francaises.
*Les sauces sont systématiquement servies a part. 7
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Semaine du 23 au 27 mars 2026: Menus élaborés par les éléves du collége

Lundi 23 mars Mardi 24 mars Jeudi 26 mars Vendredi 27 mars
Menu du jour o M,em,J . Menu du jour Menu du jour
100% Végétarien
Pa
Salade concombres a-.%‘;f Pizza marguerite Salade de tomates et Salade dg_’rhon T
\ . . '%,,f'ﬁ o ] 81' mClIS
a la vinaigrette 53 avocats
I -
Croustillant au fromage - . A
Saumon r'_61'i Filet df poulet =% aﬁgu:“evcej: 52?;; =
sauce oseille _& roti
Carottes
en rondelles :
Semoule Purée Haricots verts
Fromage : Comté , ..
Fromage : Emmental Yaourt a la fraise Fromage : Vache qui rit
Y
a la coupe -
ril.'w,i\'f“ “\ ; : _ .
Fruit : Kiwi %o Fruit : Banane < Donuts Compote pomme - poire

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 plateforme locale de circuit court et biologique
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises. oy
,-, Lessauces sont systématiquement servies a part. % E
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Semaine du 30 mars au 3 avril 2026

Lundi 30 mars Mardi 31 mars Jeudi 2 avril Vendredi 3 avril
Menu du jour Menu du jour avec choix : —
100% B0 lOO%JVégéTar'ien S GO0 e L SR
pa S —%
Salade de carottes ™|  CEuf dur mayonnaise q l9upe aE Salade de madis A\
Py e légumes  him de o
pees gt et pousses de soja
o Cordon bleu végétal Filet de lieu
ipolatas ) Nems au poulet
au basilic
Pommes rissolées Jardiniere de légumes
et Gratin de s Nouilles chinoise
Brocolis ses pommes de ferre
courgettes
Yaourt aux fruits
Yaourt nature sucré Yaourt entier nature Fromage: Tomme ,%:
Tarte Normande &l caupe |
it : Poi : . re it ;
Fruit : Poire Fruit : Kiwi %%m; Fruit : Ananas e

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 plateforme locale de circuit court et biologique

- Le college César privilégie la cuisine « fait maison ».

- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises. A

5, Les sauces sont systématiquement servies a part. i\%j AOP 427 Région outre-mer
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Semaine du 6 au 10 avril 2026

Lundi 6 avril

Mardi 7 avril

Jeudi 9 avril

Vendredi 10 avril

Menu du jour avec choix

100% Végétarien

Menu du jour

Menu du jour

Guacamole
et gressins

a |
Penne au saumon ™=

Petits suisses aromatisés

Fruit : Pomme golden g,

L4

A
gt

Salade verte et croutons

Boulettes de beeuf

sauce fomate 1/

Semoule

Fromage blanc au miel

e
Fruit de saison g,
(Fraises) s

Salade de tomates _%
Goulasch
d la hongroise -5

Printaniere de légumes
et ses pommes de terre

Fromage :
Bliche de chévre
a la coupe

Tarte au citron

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 plateforme locale de circuit court et biologique
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises.
- *Les sauces sont systématiquement servies a part.
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