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• Menu du 6 au 10 Mai 2024 

 Lundi 6 Mardi 7 Mercredi  Jeudi 9 Vendredi 10 
. Concombres à la crème  

. Chipolatas 
. Frites 

. Saint-nectaire 
. Fruit 

 

. P’tit manceau 
. Sauté bœuf 

. Carottes glacés  
. Camembert 

. Gâteau Basque  
 

 
 

 

  
 
 
 
 
 
 

 

 

• Menu du 13 au 17 Mai 

Lundi 13 Mardi 14 Mercredi  Jeudi 16 Vendredi 17 
. Céleri remoulade 

. Sauté dinde  
. Boulgour  
. Babybel  

. Fruit 
 

. Piémontaise revisitée 
. Pépite de blé 

. Ratatouille 
     . Yaourt nature 

. Rose des sables 

 . Salade de fromage 
 . Moussaka  

. Emmental  
. Glace 

. Taboulé  
. Filet lieu noir  

. Julienne légumes 
. Vache qui rit 

. Fruit  

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus 

  

                              

Nos menus intègrent 50% de produits de qualité supérieure (Bio, Label rouge, AOP, HVE, Bleu Blanc Coeur, pêche durable, produit fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.
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• Menu du 20 au 24 Mai 

 

 

• Menu du 27 Mai au 31 Mai  

Lundi 27 Mardi 28 Mercredi  Jeudi 30 Vendredi 31 
 . Salade Coleslaw 

. Sauté bœuf  
. Pâtes 

. Gouda 
. Fruit 

. Maquereau  
. Pépite de blé 

. Purée courgette 
.  Fromage frais a la 

framboise 
. Choux à la crème  

 

 . Concombre 
. Filet de poulet 

. Blé aux légumes 
. Camembert 

. Cocktail de fruits 

 . Pizza 3 fromages 
. Pêche du jour 

. Carottes  
. Pont l’évêque 

. Fruit 
 
  

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus 

  

                              

 Lundi 20 Mardi 21 Mercredi 27 Jeudi 23 Vendredi 24 
  . Saucisson ail   

. Tomates farcies 
. Riz  
. Brie 

 . Fruit 
 

 

 

  

 

. Duo melon/pastèque 
. Semoule pois chiche 
. Légumes saisonniers 

. Tomme refrain 
. Flan caramel 

. Tarte fine légumes 
. Filet Merlu 

. Purée de brocolis 
. Chanteneige 

. Fruit 

Nos menus intègrent 50% de produits de qualité supérieure (Bio, Label rouge, AOP, HVE, Bleu Blanc Coeur, pêche durable, produit fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.
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• Menu du 3 juin au 7 juin  

 

 

 

• Menu du 10 au 14 juin 

 

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus 

  

                              

 Lundi 3 Mardi 4 Mercredi  Jeudi 6 Vendredi 7 
. Salade au gouda 

. Paupiette de dinde 
. Riz 

. Tomme catalane  
. Fruits 

 

. Melon 
. Lasagne légumes 

 . Salade 
  . Chanteneige 
  . Éclair 

 

 . Saucisson ail 
. Sauté veau  

. Purée  
. Brie 

. Flan Chocolat 

 . Carottes Râpées 
. Fish and chips 

. Emmental 
. Fruits  

 

Lundi 10 Mardi 11 Mercredi  Jeudi 13 Vendredi 14 
. Céleri rémoulade 
. Couscous poulet 

. Yaourt 
. Fruit 

. Crêpe emmental 
. Chipolata 

. Ratatouille  
. Cantal 

. Tartelette framboise 

 . Sardine  
. Bruschetta Végé 

                 . Salade  
  . Kiri 
  . Glace 

 

. Pastèque 
. Poisson du jour 

. Printanière  
. Camembert 

. Fruit  

Nos menus intègrent 50% de produits de qualité supérieure (Bio, Label rouge, AOP, HVE, Bleu Blanc Coeur, pêche durable, produit fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.
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• Menu du 17 juin au 21 juin   

 Lundi 17 Mardi 18 Mercredi  Jeudi 20 Vendredi 21 
. Salade de pâtes Pois 

chiche 
. Pizza 3 fromages  

. Salade 
. Yaourt Nature 

. Fruit 

. Betterave 
. Sauté de porc aux olives 
. Boulgour aux légumes 

. Coulommiers 
. Mille-feuilles 

 

 
 
 

 
 

. Concombre  
. Saucisse 

poulet/emmental  
. Haricots verts 

. Riz au lait 
et son palet breton 

. Radis beurre  
. Bouchée Marine  

. Riz  
. Saint- nectaire  

. Fruit  

 

• Menu du 24 juin au 28 juin  

Lundi 24 Mardi 25 Mercredi  Jeudi 27 Vendredi 28 
. Salade aux noix 

. Steak veau  
. Tortis tricolore  

. Babybel 
. Fruits 

 

. Salade lentille corail 
. Rôtie de porc aux 

paprikas  
. Courgettes sautées  

. Gouda 

. Crêpes  
 

 . Coleslaw 
. Tarte fine poireaux  

. Salade  
. Vache qui rit 

. GATEAUX CM2  

. Taboulé  
. Poisson du jour 

. Julienne de légumes  
. Yaourt  
. Fruit 

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus 

  

                              

Nos menus intègrent 50% de produits de qualité supérieure (Bio, Label rouge, AOP, HVE, Bleu Blanc Coeur, pêche durable, produit fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.
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• Menu du 1 juillet au 5 juillet   

 Lundi 1 Mardi 2 Mercredi  Jeudi 4 Vendredi 5 
. Mélange 4 céreales 

. Bouché tomates 
. Carottes à la crème 

. Cantal 
   . Fruit 

. Betterave  
. Ravioli  
. Salade 

. Babybel  
. Compote  

 
 
 
 
 

. 
. BARBECUE 

 (Saucisse/frite) 
. Fromage 

. Glace  

Menu 
De  
Fin  

D’année  

 

 

 

 

 

 

 

 

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus 

                                                                                                                                                                

Nos menus intègrent 50% de produits de qualité supérieure (Bio, Label rouge, AOP, HVE, Bleu Blanc Coeur, pêche durable, produit fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.


