Menu du 16 au 20 mars 2026

Produits de saison du Poitou-Charentes* et Reperes du menu équilibre

DEJEUNER

DINER

Buffet d'entrées : Salade coleslaw / Salade de boulgour-tomate /
Salade pommes-thon / Salade césar au poulet

Buffet d'entrées : Salade batavia-mimosa / Salade riz-poivrons-
thon / Grillon charentais

Colombo de porc / Poisson créme de basilic

Steak haché sauce aux poivres

Semoule / Petits pois

Haricots verts

Salade / Fromage ou yaourt nature sucré

Salade / Fromage

Buffet de fruits

DEJEUNER

Créme au chocolat

Fruit

DINER

Buffet d'entrées : Salade verte-ceuf-croutons / Salade quinoa-feta-
olives / Velouté de patate douce / Concombre-ciboulette

Buffet d'entrées : Tomate-coeur de palmier / Assortiment de
crudités / Pommes de terre en salade

Haricots blancs facon basquaise / Sot-I'y-laisse aux épices
"plat alternatif"

Poisson meuniére

Riz créole / Poélée de ratatouille

Boulgour Bio / Carottes fraiches* sautées

Salade / Fromage

Salade / Fromage

Yaourt sur lit de fruits

Panna cotta au coulis de fruits rouges

Fruit

DEJEUNER

Fruit

DINER

Buffet d'entrées : Salade verte-emmental / Wrap de surimi / Salade
piémontaise

Buffet d'entrées : Sardines a la tomate / Chou rouge-pomme /
Macédoine de léegumes

Emincé de dinde au curry

Cceur de blé / Flan de courgettes fraiches

Croque-monsieur au jambon ou au poulet

Salade / Fromage ou yaourt nature sucré

Salade / Yaourt nature sucré

Liégeois chocolat ou vanille ou café

Compote pomme-fraise ou pomme-vanille

Fruit

DEJEUNER

Fruit

DINER

Buffet d'entrées : Salade tomate-mais / Rillettes de maquereaux /
Saucisson sec / Péche au thon

Buffet d'entrées : Carottes* rapées / Taboulé

Wings

Sauté de poulet au caramel

Pates BIO / Mijotée de blettes a I'italienne

Purée / Fondue de fenouil

Salade / Fromage

Salade / Fromage

Quatre-quart a I'ananas

Yaourt velouté fruix

Fruit

DEJEUNER

Buffet d'entrées : Salade chévre-crouton / Salade blé-jambon-
emmental / Carottes* rapées au citron / Betterave mimosa

Poisson au beurre citronné |/ Flan de brocolis /
Roti de boeuf sauce tex-mex

Céréales gourmandes B/o / Epinards a la créeme

Salade / Fromage

Petits suisses aux fruits

Fruit

Fruit

qualité
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Le Gestionnaire,
Hervé SAINT-HILAIRE

Le Chef de Cuisine,
Julien LEFLON

Le Responsable du Restaurant,
Hervé SARRAZIN

Le Proviseur,
Christophe SIMONET

Lycée Marguerite de Valois CS 52324 16023 ANGOULEME Cedex



