
  MENUS du 19 février au 5 avril 2024  
En raison de différents impératifs ou d’approvisionnements, les menus peuvent être modifiés. 

En vertu du décret n° 2015-447 du 17 avril 2015 relatif à l’information des consommateurs sur les allergènes et les denrées alimentaires non préemballées, nous vous 

informons que nos plats sont exempts d’allergènes. Pour les plats préparés dont la composition contient ou indique des substances allergènes majeurs, un tableau est 

affiché à la restauration et peut-être consultable sur demande. En vertu de la loi Egalim du 30 octobre  2018  « Art. L. 230-5-6. » L'expérimentation d'un menu végétarien 

hebdomadaire en restauration collective scolaire doit être mise en place.  
  

 Entrée 
Viande 

Poisson 

Légumes 

Féculents 
Laitages Desserts 

Lundi 19/02 

Gabin 
Salade aux 

croutons Chou et  

Haut de cuisse de poulet 

  

Riz à 

l’espagnole  

Petit suisse nature 

 
Ananas rôtis 

Mardi 20/02 

Aimée 
Maïs  vinaigrette à la 

crème 
Endives au jambon 

P-de-Terre 

vapeur  locales 

Mini pavé 

d’affinois  
Soupe de fruits  

Jeudi 22/02 

Isabelle Taboulé nature Longe de porc locale  
Pois aux 

oignons rouges 
Entremet chocolat 

Crumble de 

poire maison 

Vendredi 23/02  

Lazare  

 

Crudités variées 

 

Lentilles locales/Carottes/P-de-Terre 

grenaille 
Fromage et yaourt Desserts variés 

 

Lundi 11/03 

Rosine 
Betteraves  à la 

menthe 

 Omelette 

mozzarella et ciboulette 

P-de-Terre 

rôties 
Skyr vanille Pomme locale 

Mardi 12/03 

Justine Bar à salades   Bœuf bourguignon  
Haricots verts 

coupés Ossau iraty AOP  
Doonut à la 

fraise 

Jeudi 14/03 

Mathilde  
Mâche Pâtes à la bolognaise  

Yaourt local  

HVE aux fruits 
Orange bio  

Vendredi 15/03 

Louise 
½ Pomelos  Poisson du jour MSC  

Au chorizo 

Trio de céréales et 

brunoise de légumes 

Petit suisse nature 

sucré  

  Mousse au 

chocolat 

artisanale 

 

Lundi 18/03 

Cyrille 

Salade Coleslaw 

maison Escalope de dinde  
P-de-Terre 

rissolées 
Pick et croq 

Framboises 

billes 

Mardi 19/03 

Joseph 
Salade diobolo Côtes de porc échine

ou émincé de porc   

Poêlée de 

légumes à la 

lyonnaise 

Yaourt  local 

confiture 

Crème caramel 

au beurre salé 

Jeudi 21/03 

Clémence  Feuille de chêne   Riz cantonais maison 
Milk drink à la 

vanille (lait local) 
kiwi     

Vendredi 22/03 

Léa 
Céleri rémoulade 

Sauté de poulet 

basquaise 

Beignets de 

chou-fleur 
Yop fraise Mousse coco 

 

Lundi 25/03 

Humbert 

Mais/thon 

vinaigrette Rôti de bœuf  au poivre Carottes rôties 
Entremet parfums 

variés 

Toronto aux 

canneberges 

Mardi 26/03 

Larissa  
Salade verte  Bar à pates (sauce au choix) Yaourt sucré 

Compote 

pomme bio  

Jeudi 28/03 

Gontran 

Menu Printanier 

Salade du potager Filet mignon de porc Knefles IGP  
Coulommier 

brochette 
Nid de Pâques 

Vendredi 29/03 
Gwladys 

Feuilleté fromager Filet de lieu MSC  
Ratatouille 

gratinée 
Yaourt gourmand Banane bio  

 

 Férié 

Mardi 2/04 

Sandrine 
Radis beurre Brochette de dinde Brocolis à la 

paysanne 
Fromage AOP  

Panna cotta 

vanille/ biscuit 

Jeudi 4/04 

Isidore  

Menu orange 

Carottes râpées  et 

graines de courges 
Frites de patates douces 

Fromage blanc à 

l’abricot 
Jus d’orange 

Frondant à l’orange 

confite 

Vendredi 5/04 

Irène 

Concombres 

vinaigrette Hachis Parmentier  
Fromage portion ou 

yaourt 
Pêche au sirop 



 


