Menu du 29 juin au 03 juillet 2026 (sous réserve de modifications)
Produits de saison du Poitou-Charentes* et Repéres du menu conseil du jour

DEJEUNER

DINER

Buffet d'entrées : Concombre*-feta / CEuf-mayonnaise

Buffet d'entrées : Melon*

Hachis parmentier maison /| Parmentier aux légumes

Sauté de veau Tex Mex

Epinards a la creme

Carottes* sautées fraiches

Salade / Fromage

Salade / Fromage

Petits suisses aux fruits

Brisures d'ananas au sirop

Fruit

DEJEUNER

Fruit

DINER

Buffet d'entrées : Jambon de pays / Melon*

Buffet d'entrées : Pasteque

Paélla / Riz a I'espagnole
"plat alternatif"

Merguez

Courgettes* fraiches en gratin

Haricots mange-tout / Pene Rigate

Salade / Fromage

Salade / Fromage

Créme dessert chocolat B/0 LOCAL

Quatre-quarts a I'ananas maison

Fruit

DEJEUNER

Fruit

DINER

Buffet d'entrées : Péche au thon / Concombre*-ciboulette

Buffet d'entrées : Carottes* rapées-pommes

Paupiette sauce provencale

Jambon blanc

Lentilles B/o dijonnaises / Tomate* provencale

Haricots verts

Salade /Fromage

Salade / Fromage

Pot de creme caramel beurre salé

Yaourt local sur lit de fruits

Fruit

DEJEUNER

Fruit

DINER

Buffet d'entrées : Saucisson sec

Buffet d'entrées : Tomate*-feta-basilic

Dos de colin sauce hollandaise

Quiche au thon maison

Coeur de blé / Poélée basquaise

Brocolis

Salade / Fromage

Salade / Fromage

Petits suisses aux fruits

Yaourt nature sucré

Cerises

DEJEUNER

Buffet d'entrées : Melon */ Pastéque

Chipolatas

Penne Rigate / Carottes* sautées fraiches

Salade / Fromage

Brugnons / Nectarines

Fruit
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Le Gestionnaire,
Hervé SAINT-HILAIRE

Le Chef de Cuisine,
Julien LEFLON

Le Responsable du Restaurant, Le Proviseur,

Hervé SARRAZIN

Lycée Marguerite de Valois CS 52324 16023 ANGOULEME Cedex

Christophe SIMONET



