
Self de Juvignac Mois de Mars 2025
Restaurant des élémentaires

Menu à double choix

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Salade Coleslaw Laitue Iceberg

Salade de Mâche Pomelos & Sucre Chou rouge assaisonné

Céleri Râpé Mayonnaise
du 3/3 Hoki Pané & Citron Croque Monsieur à la Volaille Escalope de Porc* au Jus Sauté de Bœuf Sce Bourgogne
au 7/3 Escalope de Poulet Croq Veggie Fromage Pané Blé Fromage Epinard Steak de Colin Sce Bourgogne Emincé de Pois Asiatique 

& Riz Bio
Coquillettes Haricots Beurre à l'Ail Flageolets Purée Carotte Patate douce (Sauce soja, gingembre, brunoise de légumes)

Riz Bio      Façon Jambalaya
(H.rouge, carottes, tomates, poivron, paprika)

Fromage Frais aux Fruits Saint Paulin Fromage Fondu Président

Petit Suisse Nature      & Sucre Camembert Edam

Crème Anglaise Assortiment Assortiment Ananas au Sirop
Flan au Chocolat de Fruits de Fruits Compote Pomme Banane

Salade Verte     & Croûtons Vgte Terroir Salade Croquante & Emmental Concombre Vinaigrette Salade de Coquillettes     au Thon

Salade d'Endive Vgte Terroir Laitue Iceberg & Emmental Radis Emincé Salade de Blé     à la Parisienne

du 10/3 Sauté de Dinde Dijonnaise Omelette Rôti de Veau Forestière Couscous Boulettes d'Agneau Colin Napolitain

au 14/3 Colin Crumble Pain d'Epices Pané Mozzarella Quenelle Nature Sce Blanquette Bouchée de Soja Façon Couscous Œuf Dur

Lentilles Carottes Braisées Petits Pois Lyonnaise Semoule Epinards Béchamel Gratinés

Riz de Camargue Pilaf & Légumes Couscous

Yaourt Nature Sucré Brie Fromage Blanc Miel Citron
Yaourt à la Vanille Petit Moulé Ail & Fines Herbes Fromage Blanc & Confiture

Assortiment Purée de Pomme Assortiment

de Fruits Compote Pomme Pêche de Fruits

Agriculture 
Biologique 

Plat cuisiné par le chef avec sa touche 
de savoir-faire et une attention particulière

Agriculture 
Raisonnée

Plat
Végétarien

Appellation d'Origine 
Contrôlée

Pêche 
Responsable

Label 
Rouge

Origine 
France

Local

SAVEURS D'ASIE



Self de Juvignac Mois de Mars 2025
Restaurant des élémentaires

Menu à double choix

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Laitue Iceberg Potage de Légumes Carottes Râpées      & Mimolette

Salade Choubidou Poireaux Vinaigrette Céleri     à la Rémoulade & Mimolette

du 17/3 Curry de Pois Chiche Saucisse de Francfort* au Porc Escalope de Poulet Rougail Colin Pané & Citron Rôti de Bœuf au Jus
au 21/3 & Macaronis Pavé de Merlu Sce Citron Gâteau d'Œuf Sauce Tomate Paupiette de Veau Charcutière Bouchée Pistou Sce Echalote

Lasagne Ricotta Epinard

Chou Fleur Béchamel Riz Créole Haricots Verts Ail Persil Purée

Blé Pilaf & Fromage Râpé

Cantal Yaourt Aromatisé

Fourme d'Ambert Yaourt Velouté Nature

Flan Nappé Caramel Assortiment Assortiment Tarte Amandine aux Poires Assortiment

Liégeois au Chocolat de Fruits de Fruits Chou Vanille de Fruits

Chou Blanc     Vgte Moutarde Ancienne Laitue Iceberg & Cheddar
Trio de Crudité Vgte Moutarde Ancienne Concombre Vinaigrette & Cheddar

du 24/3 Sauté de Bœuf Hongroise Galopin de Veau Normande Steak de Colin Sauce Aurore Egrené Végétal Sauce Tomate Fish Burger
au 28/3 Moules Sauce Crème Galette Italienne Rôti de Dinde au Jus Omelette Cheese Burger

Pommes Campagnardes Petits Pois Paysanne Epinards Béchamel Spaghettis Carottes Saveur Jardin
& Pomme de Terre & Fromage Râpé

Tomme Blanche Emmental Fromage Frais aux Fruit

Saint Morêt Carré Petit Suisse Nature     & Sucre

Assortiment Mousse au Chocolat Assortiment Assortiment Gâteau USA
de Fruits Crème Dessert Vanille de Fruits de Fruits Roulé au Chocolat

Agriculture 
Biologique 

Agriculture 
Raisonnée

Plat
Végétarien

Plat cuisiné par le chef avec sa touche 
de savoir-faire et une attention particulière

Pêche 
Responsable

Local
Label 
Rouge

Origine 
France

SAVEURS D'AMERIQUE

Appellation d'Origine 
Contrôlée


