
Restauration municipale

Appellation d’Origine 
Protégée

LUNDI 4
MARDI 5

Menu végétarien
MERCREDI 6 JEUDI 7

VENDREDI 8
Menu végétarien

Céleri rémoulade Salade blanche
Salade de pommes 

de terre et dés 
de mimolette

Emincé de bœuf 
au paprika

(Oignons, tomates, 
paprika)

Quinoa

Curry de butternut aux 
lentilles corail

Salade verte

Aiguillette de poulet 
à la crème

(Crème fraîche, échalotes, 
vin blanc)

Semoule         au beurre

Timbale de poisson 
sauce armoricaine

(Base sauce armoricaine, 
crème fraîche, échalotes, 

vin blanc)

Riz aux dés de 
courgettes

Quenelles 
sauce mornay

(Emmental râpé, crème 
fraîche, lait, muscade)

Carottes Vichy

Fromage blanc 
aromatisé

Leerdamer Pointe de brie

Tarte normande Kiwi Clémentine Poire

Pain Pain Pain Pain Pain 

Barre de céréales et 
fruit

Marbré au chocolat et 
fruit

Pain tranché             -
chocolat et lait

(Chocolat chaud pour les 
élémentaires)

Pain au lait et 
compote de 

pommes

Pain tranché            -
confiture et jus 

d’orange

MENUS * DU 4 AU 8 MARS 2024

Agriculture d’Origine 
Biologique

Appellation d’Origine 
Contrôlée

Fait maisonMenu végétarienProduit décongelé Viande et volaille 
de France

Menus validés le 30.11.23

Les menus sont susceptibles de 
varier selon les livraisons

Entrée

Plat

Produit 
laitier

Goûter

Dessert

* Conformément au règlement européen n°1169/2011, nous vous informons que nos menus sont susceptibles de contenir l’ensemble des allergènes à déclaration 
obligatoire : gluten, crustacés, œufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin, mollusques, par 
introduction ou par croisement.

Pain

Label Rouge



Restauration municipale

Appellation d’Origine 
Protégée

LUNDI 11
MARDI 12

Menu végétarien
MERCREDI 13

JEUDI 14
Menu végétarien

VENDREDI 15

Potage potiron 
à la vache qui rit

Concombre à la 
crème et ciboulette

Carottes râpées            et 
maïs

Tajine d’agneau
(Légumes tajine, oignons, 

tomates, citron, Raz El 
Hanout, ail, persil, cumin)

Poêlée orientale aux 
pois chiches

Omelette au fromage

Epinards béchamel

Filet de poisson meunière

Mirepoix de légumes

Mélange 4 céréales

Gratin de 
chou-fleur

Emincé de bœuf thaï
(Sauce aigre douce, oignons, 
sauce soja, sauce Worcester, 

gingembre)

Semoule             au beurre

P’tit Louis Cantal

Fromage blanc nature
(Fromage blanc nature 

sucré pour les 
maternelles)

Yaourt nature
(Yaourt nature sucré 
pour les maternelles)

Tarte aux 
abricots

Poire Orange

Pain Pain Pain Pain Pain 

Pain tranché             - 
confiture et fruit

Madeleine et lait

Brioche tranchée et 
compote de pommes

(Chocolat chaud pour les 
maternelles)

Banane et yaourt à 
boire

Pain tranché              - 
Gouda        et jus de raisin

MENUS* DU 11 AU 15 MARS 2024

Agriculture d’Origine 
Biologique

Appellation d’Origine 
Contrôlée

Fait maisonMenu végétarienProduit décongelé Viande et volaille 
de France

Menus validés le 30.11.23
Les menus sont susceptibles de 

varier selon les livraisons

Entrée

Plat

Produit 
laitier

Goûter

Dessert

* Conformément au règlement européen n°1169/2011, nous vous informons que nos menus sont susceptibles de contenir l’ensemble des allergènes à déclaration 
obligatoire : gluten, crustacés, œufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin, mollusques, par 
introduction ou par croisement.

Pain

Label Rouge



Restauration municipale

Appellation d’Origine 
Protégée

LUNDI 18
MARDI 19

Menu « grève »
MERCREDI 20

Menu végétarien
JEUDI 21

VENDREDI 22
Menu végétarien

Salade de radis et maïs Tomates basilic
Salade verte aux dés 

d’emmental

Filet de colin 
sauce grenobloise
(Sauce beurre blanc, 

câpres, citron, croûtons, 
persil)

Riz blanc

Raviolis légumes

Dahl de lentilles
(Lentilles corail, lait de 

coco, tomates, oignons, ail, 
curry)

Carottes persillées

Normandin de veau 
Sauce tomate

Haricots verts et 
flageolets

Pizza au fromage

Salade verte

Petit Suisse nature
(Petit Suisse nature sucré 

pour les maternelles)
Saint Nectaire Babybel

Compote de fruit Kiwi Yaourts aromatisés Clémentine

Pain Pain Pain Pain Pain 

Pain tranché              - 
beurre et fruit

Barre de céréales et fruit
Quatre-quarts et lait

(Chocolat chaud pour les 
élémentaires)

Banane et petit suisse 
aromatisé

Pain tranché            - 
confiture et jus de 

pomme

MENUS * DU 18 AU 22 MARS 2024

Agriculture d’Origine 
Biologique

Appellation d’Origine 
Contrôlée

Fait maisonMenu végétarienProduit décongelé Viande et volaille 
de France

Menus validés le 30.11.23

Les menus sont susceptibles de 
varier selon les livraisons

Entrée

Plat

Produit 
laitier

Goûter

Dessert

* Conformément au règlement européen n°1169/2011, nous vous informons que nos menus sont susceptibles de contenir l’ensemble des allergènes à déclaration 
obligatoire : gluten, crustacés, œufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin, mollusques, par 
introduction ou par croisement.

Pain

Label Rouge



Restauration municipale

Appellation d’Origine 
Protégée

LUNDI 25
MARDI 26

Menu végétarien
MERCREDI 27

JEUDI 28
Menu végétarien

VENDREDI 29

Céleri rémoulade Chou vert vinaigrette
Salade chop ska et dés 

de fromage
Concombre en 

vinaigrette

Filet de hoki 
au tandoori

(Crème fraîche, champignons, 
citron, échalotes, mélange 

tandoori, vin blanc)

Petits pois aux 
champignons

Quenelles 
sauce Mornay

(Emmental râpé, crème 

fraiche, lait, muscade)

Carottes Vichy

Tomates farcies

Riz Bio

Couscous de légumes

Semoule  au beurre

Paupiette de veau 
au jus

(Oignons, carottes, 
laurier, thym, vin blanc)

Pâtes semi-complètes à 
l’emmental

Camembert
Yaourt nature

(Yaourt nature sucré 
pour les maternelles)

Fromage blanc 
aromatisé

Pomme Crème dessert chocolat Dés de pêche au sirop

Pain Pain Pain Pain Pain 

Pain tranché             - 
chocolat et lait

Pain au lait et fruit

Pain au chocolat et 
jus d’orange

(Chocolat chaud pour les 
maternelles)

Moelleux nature et 
fruit

Pain tranché            - 
pâte à tartiner et fruit

MENUS * DU 25 AU 29 MARS 2024

Agriculture d’Origine 
Biologique

Appellation d’Origine 
Contrôlée

Fait maisonMenu végétarienProduit décongelé Viande et volaille 
de France

Menus validés le 30.11.23

Les menus sont susceptibles de 
varier selon les livraisons

Entrée

Plat

Produit 
laitier

Goûter

Dessert

* Conformément au règlement européen n°1169/2011, nous vous informons que nos menus sont susceptibles de contenir l’ensemble des allergènes à déclaration 
obligatoire : gluten, crustacés, œufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin, mollusques, par 
introduction ou par croisement.

Pain

Label Rouge
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