Semaine du 27 avril au 1¢" mai 2026

Lundi 27 avril Mardi 28 avril Jeudi 30 avril Vendredi 1¢" mai
: Menu du jour : _y
Menu du jour eht ou Joul Menu du jour Férie
100% végétarien
Croisillon au fromage Salade de
Tomates ,;{“,ﬂ,‘;“u‘i; et feta ™| Rosette et micro beurre
Poisson au pesto rouge =
o , Tortilla Brochette de dinde
Poélée de légumes
. . . YA |
Brocolis = Riz aux légumes T
Pommes de terre
Fromage : Kiri Yaourt nature sucré
Fromage blanc
e
Tarte aux pommes Fruit : Melon jaune g
Cocktail de fruits fagon crumble -
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. ’g@; AOP  =~7 Région outre-mer

,;‘{‘E,‘ru‘i Produits labélisées et circuit court Agriculture biologique @ &' Elevage en plein air ——= Fait maison
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\6' Péche durable




Semaine du 4 au 8 mai 2026

Lundi 4 mai Mardi 5 mai Jeudi 7 mai Vendredi 8 mai
Menu Américain Menu du jour Menu du jour Férié
100% végétarien J
a‘.,,ihz&

o
LT

Salade Western & e N
Carottes g rapees -4

Saumon frais au thym &=

Beeuf Texan -~
Omelette au fromage L
POTGTOZS = ROST' de Iégumes
Poélée rustique
Chou Fleur |
Fromage : Comté X@j
Yaourt aux fruits a la coupe
Fromage : Cheddar
¥
: ]
Fruit : Pomme &% Compote

pomme - fraise

Brownie

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. Py
i )3 /7 .
‘«\%{; AOP 4% Région outre-mer

. *Les sauces sont systématiquement servies a part.
a‘.,,ih\z\g a3 , :!
'gff‘umg Produits labélisées et circuit court Agriculture biologique 9@‘% Elevage en plein air —t—= Fait maison

=4 Péche durable




Semaine du 11 au 15 mai 2026

Lundi 11 mai Mardi 12 mai Jeudi 14 mai Vendredi 15 mai

: Menu du jour .y
Menu du jour 100% végétarien Férie Pont

J'

Radis %muu“

et micro beurre
Salade de A

haricots rouges ™
Rdti de porc et mais

sauce forestiere /43

. Ravioli au fromage

Ebly aux carottes —%

Yaourt a boire a lI'abricot
Fromage blanc

Purée de fruit
J'

Fruit : Melon e,“"‘“"‘

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. (:% } AOP & Région outre-mer
a-& 7 e
e,"'-"" > Produits labélisées et circuit courT Agriculture biologique §

P VDA S A
“% Elevage en plein air ~T33  Fait maison  Jg=g Peche durable




Semaine du 18 au 22 mai 2026

Lundi 18 mai Mardi 19 mai Jeudi 21 mai Vendredi 22 mai
: Menu du jour : :
Menu du jour enu au Jott Menu du jour Menu Italien
100% végétarien
adede B
QR Gl ‘E%%u% cfr?c?)mebr‘Zs
mayonnaise Salade de fomates " Jambon de parme
& la monégasque &
: : Emincé de dinde
Filet de colin P & la créme A Lasagne A‘;
fagon meuniére Penne au pesto = et salade verte wp
Lo
: " . Purée de
Printaniere de légumes ommes de terre
Fromage : Saint Moret P
Tiramisu
Yaourt aux fruits ,
f Yaourt nature sucré 5
5 \ -'.a" . . ii\?\‘&
re Fruit : Pastéque im Fruit : Fraises g,
Fruit : Abricot .gnm, i . -
i Fruit : Banane <27

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

x
g‘.,‘i\r\z&
L EGAU

&
e

Nos fruits et Iégumes 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 francaises.
*Les sauces sont systématiquement servies a part. i

Produits labélisées et circuit court

Agriculture biologique @:@ Elevage en plein air -3 Fait maison

AOP

MSC

Fhueer

@47 Région outre-mer

Péche durable




Semaine du 25 mai au 29 mai 2026

Lundi 25 mai Mardi 26 mai Jeudi 28 mai Vendredi 29 mai
.y Menu du jour : .
Férie 100% végétarien Menu du jour Menu Tunisien
o Salade de =
Salade verte g%, féves et fomates ‘E%%u%
Saladede & et croutons p ey

cceur de palmier

Boulettes L
gy = |

Colin aux céréales
sauce tomate

Tortellini au fromage

Polenta
Semoule

Yaourt a boire a la vanille e
Fromage : Edam {$)) .
9 %«’ Fromage blanc au miel

o o g‘.,‘i\?\:&
Fruit : Fraises  gun,

{n‘
Feipgat

Beignet au chocolat

Dattes
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
i *Les sauces sont systématiquement servies d part. @; AOP 427 Région outre-mer
ighle Blihae

TR

\(y Péche durable

- Eﬁﬁu“k . ’)e 2 . . . . . y / » /y 4 . . A . .
Y Produits labélisées et circuit court Agriculture biologique @% Elevage en plein air —=3 Fait maison




Semaine du 1¢" au 5 juin 2026

Lundi 1e" juin Mardi 2 juin Jeudi 4 juin Vendredi 5 juin
Menu du jour v Menu du jour , :
100% Bio 100% végétarien A GO0 7 Menu du jour
el
Salade de - Salade de tomates . :u“ Paté en croute Melon charentais g
concombre  [2H] et mozzarella %~
fagon Tzatziki _é . . .
=] Filet de cabillaud Escalope de dinde
N sauce safrané alacréeme T
. Penne a la
Chipolatas carbonara végétale* & Poélée aux Frites
légumes
Haricots blancs - - J
dla tomate & romage : Tartare ; Fromage: Comté (%
L . Créme caramel a la coupe
Yaourt nature sucré . Fruit : Cerises a,““f; P
ou .w
Compote de pomme E . Maternelle Nec‘rarine%ﬁ:‘{g» Fruit : Abricot ,;E"é%u{ Fruit : Banane <%

Nos fruits et Iégumes 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 francaises.

*Les sauces sont systématiquement servies a part.

L4
LB Produits labélisées et circuit court Agriculture biologique @A

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

4%7 Région outre-mer




Semaine du 8 au 12 juin 2026

Lundi 8 juin Mardi 9 juin Jeudi 11 juin

Vendredi 12 juin

Menu du jour

Menu du jour

Menu du jour 100% végétarien Menu Indien
Taboulé =
AU | Samossa aux légumes
. . Salade de :ﬁ
Filet de lieu concombre g,
sauce basilic -5 o Sauté de poulet L%
facon tandoori —&
Purée Ravioli a la ricotta
Riz a I'indienne &

Haricots verts
Yaourt nature sucré
Fromage blanc
Fromage : Tomme

de montagne 4

Fruit : Banane <47
Ananas au sirop
Glace : Mr Freeze

re
ilin,i‘?\“a
Salade de tomates B,

au basilic -8

pa\

Penne bolognaise &

Brocolis
Fromage : Vache qui rit

Fruit : Nectarine

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

Le college César privilégie la cuisine « fait maison ».
Nos viandes sont labellisées et d'origines francaises. T
*Les sauces sont systématiquement servies a part. ‘«\%j

£
a“%‘i‘
I m . . rd K3 14 . .
Y Produits labélisées et circuit court

>

)

Agriculture biologique

AOP 427 Région outre-mer

» 2. Elevage en pleinair —=3 Fait maison @& Péche durable




Semaine du 15 au 19 juin 2026

Lundi 15 juin

Mardi 16 juin

Jeudi 18 juin

Vendredi 19 juin

Menu du jour

Menu du jour

Menu azuréen

) Y o e d O
100% végétarien Menu du jour
el 3
4
Salade verte, <EA% Houmous A e Salade de A
croutons et _A\ et croutons Melon galia /i, choux rouge ™
I - | "»mmm‘-‘"'é
emmental
Croustillant Sauté de dinde
Saumon pané au cheddar Daube provencale & au curry -8
, Polenta Petits pois -
Pommes de terre sautées : 2 Tits p
Gratin de - carottes
: ourgette
Haricots beurre courgettes

Fromage : Saint Nectaire
re

. . ighieds

Fruit : Pasteque g%,

Yaourt nature sucré

Fruit : Banane <=+

f.»"«.\‘
Fromage : Tomme k@;
de pays

Glace : Sunday

Petits suisses aromatisés

. . e
Fruit : Fraises @&
de Carros et

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.

>
gl

I ‘u“.., . rd K3 14 . .
%ngf Produits labélisées et circuit court

- *Les sauces sont systématiquement servies a part.




Semaine du 22 au 26 juin 2026

Lundi 22 juin

Mardi 23 juin

Jeudi 25 juin

Vendredi 26 juin

Menu du jour

Menu du jour

Menu du jour

Menu du jour

Salade de
concombres ,;}g‘”“mn

Porc au caramel —%

Riz aux épices T3

Yaourt a boire a la fraise

e
Fruit : Nectarine jgs,

# xppm

¥

digole
Melon NS
Pates pa

a la carbonara*®

(%
Yaourt nature sucré

[
Compote de pommes

Salade de mais et &
pousses de soja

Poisson pesto rouge
Semoule

Carottes vichy
Fromage : P'ti cabray

Glace : Cone au chocolat

o
g
. EGALM
Salade de carottes
rapées A

Cordon bleu

[

Haricots verts 4B

Pommes de terre A
sautées =

Fromage blanc aux fruits
¥

. . e
Fruit : Fraises g,

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.

o
gt

- hun.., . rd K3 14 . .
%Eiwf Produits labélisées et circuit court

- *Les sauces sont systématiquement servies a part.

.»'-.\'
Q%} AOP 427 Région outre-mer

Agriculture biologique @% Elevage en plein air —% Fait maison

MSC

¥%) Péche durable




Semaine du 29 juin au 3 juillet 2026

Lundi 29 juin

Mardi 30 juin

Jeudi 2 juillet

Vendredi 3 juillet

Menu du jour

Menu du jour
100% végétarien

Menu du jour

Menu du jour

o
gt

., EGALM |

Salade de tomates e
ala m A

|

Hachis A
Parmentier @ ™

-
Yaourt nature sucré

x
Fruit : Abricot ,;:Eé“{um

F
A
k™

Salade piémontaise
végétale =

Croustillant au fromage

Poélée rustique

-

Fromage blanc

L4
i

. . e
Fruit : Péche g,

F
3 o
e

Menu précisé
fin juin 2026

Menu précisé
fin juin 2026

- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises.
5w Lessauces sont systématiquement servies a part.

gt

- hun.., . rd K3 14 . .
‘%E:Wf Produits labélisées et circuit court

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

Agriculture biologique @% Elevage en plein air —% Fait maison

.»'-.\
Q%} AOP 427 Région outre-mer

W%) Péche durable




