MENUS DU LYCEE CLEMENT MAROT  DU LUNDI  01  AU VENDRED 05  JUIN  2026
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LUNDI 01  JUIN �
MARDI  02 JUIN �
MERCREDI  03 JUIN �
JEUDI  04 JUIN �
VENDREDI  05 JUIN �
�
PETIT DÉJEUNER�
PETIT DÉJEUNER�
PETIT DÉJEUNER�
PETIT DÉJEUNER�
PETIT DÉJEUNER�
�
�
�



�
Café/chocolat


Lait/Thé


Pain beurre


Confiture


Céréale


Yaourt/COMPOTE et ORANGE  �  �
Café/chocolat


Lait


Pain beurre


Confiture


Chocolatine/Croissant 


Yaourt/COMPOTE et ORANGE �  


�
Café/chocolat


Lait


Pain beurre


Confiture





Yaourt/COMPOTE et ORANGE �  


�
Café/chocolat


Lait


Pain beurre


Confiture


Barre céréales


Yaourt/COMPOTE et ORANGE �


�
�
�
�
DÉJEUNER�
DÉJEUNER�
DÉJEUNER�
DÉJEUNER�
DÉJEUNER�
�
�
�
SALADE BAR �
SALADE BAR�
SALADE BAR


�



SALADE BAR�
SALADE BAR/ TABOULÉ ORIENTAL�
�
�
�
TARTE AUX LÉGUMES  GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
PIÉMONTAISE 


�
PÂTE EN CROÛTE  


GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
MELON /JAMBON DE PAYS 


�
OMELETTE CHAMPIGNONS/FROMAGE�
�
�
�
ESCALOPE VIENNOISE GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
RÔTI DE PORC SAUCE MOUTARDE    GLUTEN 


�
MOUSSAKA MAISON GLUTEN LACTOSE  


 �



 ÉMINCÉE DE BŒUF PROVENÇALE�
POMME VAPEUR �
�
�
�
POISSON MEUNIÈRE GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
 POISSON DU JOUR FRAIS �
YAOURT A LA GRECQUE 


�



BROCHETTE DE POISSON PANE �
ÉPINARDS �
�
�
�
PURÉE / BROCOLIS �
GRATIN  DE CHOUX FLEUR GLUTEN LACTOSE  /HARICOTS BLANC  TOMATE 


�
BISCUITS GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
COQUILLETTE / COURGETTE �
GLACES DIVERS �
�
�
�
�YAOURT BIO ��
�FROMAGE BLANC  BIO ��
�



GÂTEAU  CHOCOLAT 


LACTOSE ŒUF GLUTEN �
FRUITS DE SAISON �
�
�
�
�FRUITS DE SAISON BIO ��
�FRUITS  BIO��
�
 


�
�
�
�
�



�
�
�
�
�
�
�
�
DÎNER�
DÎNER�
DÎNER�
DÎNER�
�
�
�
�
SOUPE DE MELON �
ŒUFS MAYO 


�
TOMATE EN FETA �
SALADE DE GÉSIER 


�
� Label Rouge                             �  Agriculture Biologique Appellation d'Origine �Protégée/Contrôlée


Fruits et légumes a l’école�HVE ��
�
�
�
RAVIOLIS  BŒUF GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
SAUTE DE CANARD �
WINGS DE POULET


�
KEBAB MAISON  LACTOSE �
�
�
�
�
RAVIOLIS FROMAGE /ÉPINARD GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
POMME NOISETTE �
GRATIN DE POMME DE TERRE �
RÖSTI DE POMME DE TERRE �
�
�
�
�
CRÈME DESSERT DIVERS LACTOSE  ŒUF�
CRUMBLE DE FRUITS  ŒUFS  GLUTEN    LACTOSE �
BEIGNET CHOCOLAT  GLUTEN LACTOSE  ŒUF�
ABRICOTS �
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 








Aide UE à destination des écoles                                                   Menus susceptible d’être  modifié
[image: image1.jpg]            Le chef de cuisine : Eric MASCLES                       LA  GESTIONNAIRE : CATHERINE PLAUX                             LE PROVISEUR : REMI POUMERYROL
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AGRICULTURE
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