
LES MENUS   
Semaine du 4 au 8 mars 2024  

Les plats principaux sont contrôlés par Mme Simone Reber, diététicienne diplômée. Ils respectent les 

critères d’une alimentation saine et équilibrée.  

 Menu principal  Végétarien/intolérances 

 

 

 

 

 

 

Sauté de bœuf au romarin 

Purée de pommes de terre 

Tombé de poireaux 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : pain et Tilsit 

 

Végétarien : 

Fricadelle de boulgour aux légumes 

et féta 

 

Intolérances : 

Goûter : galette de maïs ou riz sans 

gluten et Tilsit 

 

Piccata de tofu Bio maison, sauce 

tomate 

Penne complète 

Ratatouille d’hiver    

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : yaourt vanille 

 

Intolérances : 

Penne sans gluten 

 

Goûter : yaourt sans lactose 

 

Poêlée de spätzli maison jardinière 

Salade en feuille et Mont Vully 

****** 

Fruit 

***** 

Goûter : crème chocolat 

 

Intolérances : 

Poêlée de spätzli maison jardinière 

sans gluten 

 

Goûter :  crème chocolat sans 

lactose 

 

Filet de carrelet en panure 

croustillante 

Sauce ricotta aux herbes 

Pommes de terre nature 

Tombé d’endive à l’orange 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : riz au lait aux raisins secs 

 

Intolérances : 

Filet de carrelet en panure 

croustillante sans gluten 

 

Sauce aux herbes sans lactose 

 

Goûter : riz au lait aux raisins secs 

sans lactose 

 

Rôti haché de volaille maison et 

son jus 

Galette d’orge 

Céleri sauté au sirop d’érable 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : petit gâteau au yaourt et 

Gruyère 

Végétarien : 

Galette de fromage frais et légumes 

maison 

 

Intolérances : 

Quinoa sans gluten 

 

Goûter : cookie salé sans lactose et 

gluten 

 

LUNDI  

 

 

 

MARDI 

 

 

 

MERCREDI 

 

 

 

JEUDI 

 

 

 

 

VENDREDI 



LES MENUS   
Semaine du 11 au 15 mars 2024  

Les plats principaux sont contrôlés par Mme Simone Reber, diététicienne diplômée. Ils respectent les 

critères d’une alimentation saine et équilibrée.  

 Menu principal  Végétarien/intolérances 

 

 

 

 

 

 

Tortelli 4 fromages 

Sauce safranée aux fines herbes 

Salade de betterave rouge crue 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : barre de céréale maison, 

compote de pomme 

 

Intolérances : 

Fiori farcis et sauce safranée aux 

fines herbes sans gluten et sans 

lactose 

 

Goûter : cake sans gluten 

 

Papet de poireaux et pommes de 

terre 

Saucisson de campagne  

***** 

Fruit 

***** 

Goûter :  chou salé au fromage 

frais 

 

Végétarien et sans porc : 

Galette végétarienne maison 

 

Intolérances : 

Goûter : chou salé sans gluten au 

fromage frais sans lactose 

 

Sauté d’agneau mijoté aux raisins 

secs 

Boulgour 

Tajine de carottes et panais  

****** 

Fruit 

***** 

Goûter : pain et Mont Vully 

 

Végétarien : 

Galette de flocons d’avoine aux 

légumes, mozzarella 

 

Intolérances : 

Riz créole 

 

Goûter : galette de riz ou maïs sans 

gluten, Mont Vully 

 

Crème de carottes maison 

Omelette aux légumes, pommes 

de terre et vacherin AOP 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : clafouti aux pruneaux 

séchés 

 

Intolérances : 

Goûter : clafouti aux pruneaux 

séchés sans gluten et lactose 

 

Escalope de porc, sauce brune 

Coquillettes 

Râpé de choux de Bruxelles 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : latte cotto cannelle 

 

Végétarien et sans porc : 

Hamburger de pois chiche maison 

 

Intolérances : 

Spirales sans gluten   

 

Goûter : latte cotto cannelle sans 

lactose 

 

LUNDI  

 

 

 

MARDI 

 

 

 

 

MERCREDI 

 

 

 

 

JEUDI 

 

 

 

VENDREDI 



LES MENUS   
Semaine du 18 au 22 mars 2024  

Les plats principaux sont contrôlés par Mme Simone Reber, diététicienne diplômée. Ils respectent les 

critères d’une alimentation saine et équilibrée.  

 Menu principal  Végétarien/intolérances 

 

 

 

 

 

 

Emincé de dinde à l’orange 

Riz pilaf 

Bâtonnets de carottes 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : pain et Gottéron 

 

Végétarien : 

Brochette de tofu à l’orange  

 

Intolérances : 

Goûter : galette de maïs ou riz sans 

gluten et Gottéron 

 

Hachis Parmentier à l’effiloché de 

volaille 

Épinards étuvés  

***** 

Fruit 

***** 

Goûter :  crème caramel 

 

Végétarien : 

Hachis Parmentier à la bolo de 

lentilles 

 

Intolérances : 

Goûter : crème caramel sans lactose 

 

Spaghetti intégrales 

Sauce à l’ail des ours, cornes 

d’abondance et pignons 

Salade de crudités et œuf dur 

****** 

Fruit 

***** 

Goûter :  foccacia au Grana 

Padano 

 

Intolérances : 

Spaghetti sans gluten 

 

Sauce à l’ail des ours sans lactose, 

cornes d’abondance et pignons 

 

 

Goûter : cake sans gluten 

 

Steak haché de bœuf 

Gnocchi de semoule de blé rôtis 

Tombée de chou blanc aux 

pommes 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter :  cookie salé, sauce 

allégée ciboulette 

 

Végétarien : 

Galette de betterave rouge et 

flocons d’avoines 

 

Intolérances : 

Polenta sans lactose 

 

Goûter : cookie salé sans gluten  

 

 

Tarte poireaux, poire et ricotta 

Salade de céleri  

***** 

Fruit 

***** 

Goûter :  semoule de maïs sucrée, 

coulis de mangue 

 

Intolérances : 

Tarte poireaux, poire et mozzarella 

sans lactose et gluten 

 

Goûter : semoule de maïs sucrée 

sans lactose, coulis de mangue 

 

 

LUNDI  

 

 

 

MARDI 

 

 

 

MERCREDI 

 

 

 

 

JEUDI 

 

 

 

 

VENDREDI 



LES MENUS   
Semaine du 25 au 29 mars 2024  

Les plats principaux sont contrôlés par Mme Simone Reber, diététicienne diplômée. Ils respectent les 

critères d’une alimentation saine et équilibrée.  

 Menu principal  Végétarien/intolérances 

 

 

 

 

 

 

Couscous végétarien 

(semoule, légumes, pois chiches, 

pommes de terre) 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter :  cottage cheese aux 

pommes 

 

Intolérances : 

Quinoa 

 

Goûter : Yaourt sans lactose aux 

pommes 

 

Cou de porc rôti, sauce au jus de 

pomme du terroir 

Risotto 

Chou rouge sauté  

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : pain et Emmental 

 

Végétarien et sans porc : 

Omelette au fromage 

 

Intolérances : 

Goûter : galette de maïs et riz sans 

gluten et Emmental 

 

Filet de lieu noir à la Parisienne 

Galette de millet aux légumes 

Fondue d’endives aux raisins secs 

****** 

Fruit 

***** 

Goûter : roulade salée et fromage 

frais 

 

Intolérances : 

Filet de lieu noir à la Parisienne sans 

gluten 

 

Goûter : chou salé sans gluten et 

fromage frais sans lactose 

 

Rösti aux légumes fribourgeois 

(pommes de terre, légumes, 

vacherin) 

Salade de crudités 

***** 

Fruit 

***** 

Goûter : yaourt aux fruits 

 

Intolérances : 

Goûter : yaourt aux fruits sans lactose 

 

 

 

Vendredi Saint 
 

 

 

 

 

 

LUNDI  

 

 

 

MARDI 

 

 

 

MERCREDI 

 

 

 

 

JEUDI 

 

 

 

VENDREDI 


