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MENUS '4  S A I S O N S'  |  DU 1 0  M A R S  2 0 2 5 AU 0 6  AV R I L  2 0 2 5 | 

Ville de Roanne - Menus pesco-végétariens

Du 10 mars au 16 mars Du 17 mars au 23 mars Du 24 mars au 30 mars Du 31 mars au 06 avr.

Salade de pommes de terre fraîches 
Pavé fromager
Brocolis frais BIO braisés
Meule d'Altermonts BIO
Fruit BIO de saison

Terrine de légumes et mayonnaise du 
chef
Filet de poisson frais sauce corail
Riz BIO pilaf
Yaourt à boire BIO Mons
Gâteau marbré du chef
Crème anglaise

Macédoine mayonnaise du chef 
Lasagnes de légumes mozzarella du
chef
Saint nectaire AOP
Fruit BIO de saison

Salade verte BIO
Beignet de choux fleurs
Frites
Yaourt à boire BIO Mons
Tarte au chocolat du chef

Radis et beurre
Gale e végétale sauce tomate
Pommes noise es
Pont L'Eveque AOP
Yaourt à boire BIO Mons

Salade de perles
Poisson frais sauce citron
Pe ts pois
Emmental BIO
Fruit BIO de saison

Salade mexicaine (salade verte, haricots

Salade de pois chiches marocaine
Riso o au fromage
Caro es fraîches BIO persillées 
Livarot AOP
Ananas frais

Be eraves BIO vinaigre e moutarde à 
l'ancienne
Chili végétarien
Riz BIO créole
Saint nectaire AOP
Crème caramel (Ferme du Chambon)

Céleri râpé et be erave BIO sauce
cocktail
Omele e du chef
Pommes de terre fraîches à la vapeur 
Cantal AOP
Compote du chef

Salade verte BIO
Macaroni BIO à la bolognaise végétale
BIO
Comté AOP
Fruit de saison
Fromage râpé

Tarte surprise du chef aux haricots 
Croq veggie au fromage
Chou fleur frais braisé
Brique de vache du Forez
Fruit BIO de saison

Potage de légumes du chef
Poisson MSC pané frais et son citron 
Caro es fraîches BIO persillées 
Bûche du pilat
Semoule au lait nappé caramel du chef

rouges, maïs)
Gale e à la mexicaine végétarienne
Riz créole
Fromage blanc BIO et coulis de mangues 
Compote pommes bananes BIO du
chef

Salade coleslaw locale
Omele e BIO du chef
Haricots verts persillés
Fourme d'Ambert AOP
Gâteau du chef framboise et speculoos

Salade verte BIO
Lasagnes au saumon
Camembert
Praluline

Oeufs durs mayonnaise du chef
Filet de poisson sauce basilic
Poêlée bretonne (brocolis, choux fleurs) 
Yaourt nature BIO
Tarte du chef au citron

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)
SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *
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MENUS '4  S A I S O N S'  |  DU 0 7  AV R I L  2 0 2 5 AU 2 0  AV R I L  2 0 2 5 | 

Ville de Roanne - Menus pesco-végétariens

Du 07 avr. au 13 avr. Du 14 avr. au 20 avr.

Salade de blé BIO
Quenelles BIO à la béchamel 
Epinards branches BIO béchamel 
Pe te tomme BIO du Trièves 
Fruit BIO de saison

Terrine de légumes et mayonnaise du 
chef
Filet de poisson frais sauce aïoli
Légumes frais en aïoli
Faisselle BIO
Tarte pomme rhubarbe du chef

Céleri râpé frais BIO sauce cocktail 
Couscous végétal (semoule, pois
chiches, légumes)
Semoule BIO d'Alpina Savoie
Yaourt à boire BIO Mons
Fruit BIO de saison

Quiche aux poireaux du chef
Sauce carbonara au poisson
Spaghe  BIO
Carré du Trièves BIO
Compote BIO du chef
Fromage râpé

Taboulé
Nuggets végétal sauce tomate
Pe ts pois et caro es au jus
Comté AOP
Fruit BIO de saison

Caro es râpées BIO
Tarte aux légumes du chef
Purée de pommes de terre fraîches BIO 
Saint nectaire AOP
Compote BIO

Salade verte fraîche, croûtons et 
fromage
Macaronis au saumon
Brie BIO
Crème vanille du chef

Concombre au fromage blanc
Cubes de colin MSC sauce tomate 
Flageolets au jus
Faisselle BIO
Gâteau de Pâques du chef
Oeufs de Pâques

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)
SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *
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