
LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 09 mai mardi 10 mai mercredi 11 mai jeudi 12 mai vendredi 13 mai
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MENU VEGETARIEN Saveur des Iles

taboulé Champignons sauce fromage 
blanc concombre vinaigrette ACCRAS DE MORUE salade à l'avocat

asperges vinaigrette salade composée salade verte au thon salade de pâtes au surimi Rillettes de porc

BETTERAVES BIO A LA FETA salade de pâtes oeuf et maïs chou rouge aux pommes SALADE TAHITIENNE Chou blanc aux raisins

Rosette cornichons Frisée aux croutons 1/2 pomelos avocat sauce cocktail Salade de lentilles aux lardons

Boulette de boeuf sauce tomate omelette aux herbes roti de dinde au jus ROUGAIL SAUCISSE filet meuniere et citron

POISSON PANE & CITRON Tarte à l'oignon FILET DE COLIN MSC BROCHETTE DE COLIN AUX épices merguez grillées

haricots verts persillés Pommes rissolées Epinards aux oignons RIZ BIO Petits pois à l'étuvé

Tortis courgettes sautées blé poêlée de légumes à la noix de 
coco puree de pommes de terre

Fromages et laitages au choix

peche façon melba SALADE DE FRUITS DE SAISON DU 
CHEF COCKTAIL DE FRUITS AU SIROP gâteau à l'ananas DESSERT DU CHEF

chou chantilly flan pistache GATEAU AU CHOCOLAT DU CHEF CHEESE CAKE COCO & FRUITS 
EXOTIQUES DU CHEF Liégeois chocolat

CRème à la vanille TARTE AU CHOCOLAT CREME DESSERT CARAMEL compote de pommes & bananes Chausson aux pommes

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 16 mai mardi 17 mai mercredi 18 mai jeudi 19 mai vendredi 20 mai
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MENU VEGETARIEN

Salade de blé jambon fromage Betteraves aux échalotes Pâté de campagne cornichons tomate feta vinaigrette Concombre à la créme 

Carottes rémoulade à l'orange Salade de pâtes au thon Radis beurre oeuf dur mimosa poireaux vinaigrette

Salade de coeurs de palmiers Concombre à la menthe Choux fleurs mimosa Salade verte tortilla

Caviar de carottes miel coco 
cumin Pizza au fromage Salade de pois chiches à 

l'orientale betteraves bio a la coriandre Radis noir râpé

Emincé de boeuf aux oignons filet de colin sauce tomate Tajine de volaille aux olives Falafels sauce fromage blanc Calamars 

nuggets de poisson Boulettes d'agneau aux 
champignons paupiette de saumon Gnocchis à l'italienne CUISSE DE POULET LOCALE ROTIE 

BASQUAISE

Frites Haricots plats à la tomate poelée de légumes de saison gratin de courgettes riz bio a la tomate

Carottes vichy Pommes boulangères Semoule nouilles Petits pois à la provençale

Fromages et laitages au choix

tarte fine Mousse au chocolat compote de pommes & fraises tarte aux fruits du chef salade de pêches du chef

banane bio Flan pâtissier choux a la crème fraises à la chantilly panna cotta au coulis du chef

Fondant au chocolat coupe de pommes locales semoule au lait du chef compote Poire caramel au beurre salé

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 23 mai mardi 24 mai mercredi 25 mai jeudi 26 mai vendredi 27 mai
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MENU VEGETARIEN

salade verte et croutons salade pomme de terre tomate 
mais olives Salade grecque FERIE PONT

Friand à la viande champignons fromage blanc Macédoine mayonnaise

salade haricots verts au 
fromage salade verte mimosa Oeufs mimosa

saucisson à l'ail betteraves bio vinaigrette Tomate aux oignons rouges

Boulettes d'agneau à l'orientale Chili sin carne steak haché de veau sauce 
barbecue 

parmentier de poisson pané épinard fromage Sauté de porc aux olives

Haricots beurre persillés Riz coquillettes

Purée de pomme de terre carottes persillées Choux fleurs au paprika

Fromages et laitages au choix

yaourt aux fruits mixés Poire au chocolat banane bio

marbré panna cotta aux fruits rouges du 
chef abricots au sirop

Ananas à la grenadine coupe de fraises semoule au lait au chocolat du 
chef

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 30 mai mardi 31 mai mercredi 01 juin jeudi 02 juin vendredi 03 juin
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MENU VEGETARIEN

tranche de melon friand au fromage salade composée oeuf mimosa coeur d'artichaut

Quiche au fromage Taboulé à la menthe Brocolis aux épices Céleri rémoulade tranche de melon 

tranche de pasteque tomate surprise Salade de pâte macédoine de légumes Rosette et beurre

Salade de quinoa concombre vinaigrette Croisillon Dubarry Salade coeur de palmier pizza reine

poisson pané & citron saucisse de toulouse Risolette de veau marengo steak végétal rougail de poisson

escalope de porc sauce miel Quiche au thon Marmite du pêcheur crepe au fromage boulettes végétariennes 

Macaronis Tomate à la provençale Purée de pommes de terre légumes couscous Frites

Haricots verts persillés lentilles cuisinées courgettes sautées semoule bio Gratin de choux-fleurs

Fromages et laitages au choix

compote de fruits glace tiramisu cocktail de fruits au sirop mousse aux fruits du chef

tarte aux fruits du chef banane bio Compote de pommes fromage blanc croustade aux pommes

coupe de pommes liégeois au chocolat crème dessert Crumble aux pommes Flan à la vanille

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 06 juin mardi 07 juin mercredi 08 juin jeudi 09 juin vendredi 10 juin
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MENU VEGETARIEN

FERIE Mousse de foie Asperges mimosa Salade de pommes de terre au 
thon  tranche de melon

Salade de tomate et concombre 
au basilic Salade verte au thon  rosette cornichons caviar aubergines

salade d'artichauts salade d'avocat Oeuf dur sauce cocktail Champignons fromage blanc au 
curry

Courgettes râpées au fromage 
frais Pizza Gaspacho andalou betteraves aux pommes

Escalope de porc sauce 
charcutière pilons de poulet aux herbes Steak haché de veau sauce 

barbecue lasagnes végétariennes 

Filet de lieu coco curry blanquette de lieu au cumin poisson pané & citron quiche aux poivrons

Pommes noisettes Poêlée de légumes carottes vichy Epinards béchamel

Tomates provençales Spaghetti flageolets -

Fromages et laitages au choix

orange bio Ananas au sirop BANANE BIO PUDDING AU CHOCOLAT DU CHEF

Pêche crème anglaise surprise du chef Ile flottante aux spéculoos Cocktail de fruits au sirop

crème dessert liégeois au chocolat Poire bourdaloue flan au caramel

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 13 juin mardi 14 juin mercredi 15 juin jeudi 16 juin vendredi 17 juin
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MENU VEGETARIEN Saveur des Indes

salade de lentilles aux oignons betteraves rouges bio Salade tomates ciboulette beignets de légumes tranche de pastèque

radis beurre salade de coeur de palmier pomelos au miel raïta de concombres salade verte à l'oeuf et fromage

Asperges vinaigrette Salade tex mex saucisson à l'ail shorba (soupe indienne de 
légumes) Salade maïs poivrons olives

champignons a la grecque Cake aux olives salade verte aux croutons salade de pommes de terre au 
thon

gratin courgettes pommes de 
terre fromager omelette aux herbes boeuf à la provencale poulet tandoori filet de poisson pané et citron

tarte à la tomate CUISSE DE POULET LOCALE ROTIE poisson meunière & citron curry de poisson paupiette de veau sauce 
forestière

Poêlée de courgettes Flageolets blé penjab (purée d'aubergines) gratin de pâtes

pommes vapeur Duo de haricots verts beurre Gratin d'aubergine riz bio indien ratatouille

Fromages et laitages au choix

éclair glace vanille/fraise Ananas rôti crème brûlée indienne du chef yaourt aux fruits mixés

Poire au chocolat salade de fruits de saison du 
chef

clafoutis aux fruits de saison du 
chef lassi du chef BEIGNET

liègeois vanille caramel crème dessert cocktail de fruits au sirop khir (riz au lait aux raisins secs) 
du chef panna cotta à la mangue du chef

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 20 juin mardi 21 juin mercredi 22 juin jeudi 23 juin vendredi 24 juin
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MENU VEGETARIEN

Carottes râpées vinaigrette tranche de pasteque Concombre tzatziki cake aux olives  salade piémontaise

Coeur d'artichaut Coleslaw rosette & cornichon Chou-fleur à la Grecque concombre créme fraiche

quiche au chévre betteraves rouges bio Salade aux noix salate pomme orange tarte aux poireaux

Chou chinois au fromage oeuf dur au thon Salade de lentilles Céleri rémoulade tranche Melon

Saucisse de toulouse bolognaise végétarienne filet de lieu oeufs brouillés beignet de calamars sauce 
tartare

Brochette de poisson pané Tomate farcie aux légumes boulettes de boeuf sauce tomate cordon bleu escalope de dinde sauce soja

pommes noisettes Coquillette blé Légumes basquaises Fleurette de brocolis

Légumes sautés ratatouille Haricots beurre riz Lentilles 

Fromages et laitages au choix

cocktail de fruits au sirop Clafoutis aux fruits du chef Poire au sirop glace crème dessert

riz au lait du chef Beignet chocolat tarte aux fruits de saison du 
chef

salade de fruits de saison du 
chef Abricots au sirop

chou a la créme Mousse coco liégeois à la vanille compote de fruits tiramisu

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES



LYCEE SAINT FRANCOIS Tous nos plats sont préparés et élaborés 
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

Produits BIO Produits labellisés Menu Végétarien Desserts maison
Pêche Durable Produits locaux Gâteau d'anniversaire Nouveautés du mois

lundi 27 juin mardi 28 juin mercredi 29 juin jeudi 30 juin vendredi 01 juillet
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 tranche de melon SALADE D'ENDIVES & GOUDA Pêche au thon SALADE PIEMONTAISE rosette cornichons

coleslaw SALADE FROMAGERE tomates et  concombres SALADE PATES AU JAMBON saucisson à l'ail

légumes croquants sauce 
fromage blanc SALADE DE SOJA & POIVRONS salade composée SALADE DE RIZ AU THON paté de campagne

friand au fromage COLESLAW gaspacho FRISEE AUX LARDONS pastèque

beignet de calamars tortellini fromage Moussaka CUISSE DE POULET LOCAL ROTIE AUX 
HERBES blanquette de saumon 

 sauté de dinde façon tajine BOLOGNAISE DE LENTILLES Moules marinière omelette aux herbes Jambon braisé 

polenta crémeuse petits pois au jus Frites ratatouille purée de pomme de terre 

haricots verts persillés coquillettes Tomates à la provençale POLENTA CREMEUSE courgettes sautées

Fromages et laitages au choix

compote de fruits salade de fruits de saison du 
chef tarte à la noix de coco glace flan au chocolat

gâteau au yaourt du chef compote de poires Poire au chocolat crème dessert gâteau de semoule au caramel du 
chef

flan au caramel liégeois chocolat fruit de saison mr freeze cocktail de fruits au sirop

eN lIBRE-SERVICE, ECHELLE DE FRUITS DE SAISON VARIES


