
Au menu 
dans les restaurants scolaires

Baguette
Confiture de prune

Yaourt nature au sucre de 
canne 

Madeleine
Compote pomme banane

Baguette
Petit Louis

Jus de pomme

Gauffre liegeoise
Petit suisse aux fruits

Beignet framboise
Kiwi

LUN. 21 JUIL.

JEU. 24 JUIL.

MAR. 22 JUIL.

VEN. 25 JUIL.

MER. 23 JUIL.

Les menus sont élaborés par le directeur  
et ils sont proposés aux responsables d’équipe  

afin d’assurer leur faisabilité technique

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :
PRODUITS

CÉRÉALIERS

LÉGUMES

PROTÉINES

PRODUITS
LAITIERS

FRUITS

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten, œuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

Origine France

Agriculture biologique

Appellation d’Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Bleu Blanc Cœur : démarche d’intérêt 
nutritionnel et environnemental

Circuit court

Haute Valeur Environnementale

Label Rouge

Pêche durable

Produit certifié

Viande bovine française

Viande de porc française

Viande d’agneau française

Viande de veau française

Volaille française

Spécialité de la cuisine centrale

Melon

Jambon de dinde

Taboulet

Yaourt aux fruits

Tortilla (maison)

Feuille de chêne

Croc’lait

Pastèque

Tomate vinaigrette

Steak haché de boeuf

Frites

Glace

Aiguillette de colin pané aux 
céréales

Riz ratatouille à l’espagnol

Gouda

Fraise au sucre

Mousse de volaille

Haut de cuisse de poulet rôti aux 
herbes de provence

Haricots verts provençales

Fromage blanc vanille

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les restaurants scolaires

Baguette
Croc’lait

Fraise au sucre

Sablé de retz
Petit suisse
Pastèque

Brioche aux pépites de cho-
colat 

Compote pomme abricot 

Baguette
Confiture d’abricot

Fromage blanc vanille

Prince
Yaourt nature au sucre de 

canne 

LUN. 28 JUIL.

JEU. 31 JUIL.

MAR. 29 JUIL.

VEN. 1erAOÛT

MER. 30 JUIL.

Les menus sont élaborés par le directeur  
et ils sont proposés aux responsables d’équipe  

afin d’assurer leur faisabilité technique

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :
PRODUITS

CÉRÉALIERS

LÉGUMES

PROTÉINES

PRODUITS
LAITIERS

FRUITS

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten, œuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

Origine France

Agriculture biologique

Appellation d’Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Bleu Blanc Cœur : démarche d’intérêt 
nutritionnel et environnemental

Circuit court

Haute Valeur Environnementale

Label Rouge

Pêche durable

Produit certifié

Viande bovine française

Viande de porc française

Viande d’agneau française

Viande de veau française

Volaille française

Spécialité de la cuisine centrale

Riz cantonais végétal

Camembert

Compote pomme pêche

Concombre vinaigrette

Hot-dog (pain knack de poulet 
cheddar oignon ketchup)

Glace

Crêpe au fromage

Paupiette de veau à la proven-
çale

Duo de courgettes braisées

Petit suisse sucré

Tomate vinaigrette

Rôti de dinde sauce tartare

Salade de pépinette aux petits 
légumes

Yaourt aux fruits

Dos de colin sauce beurre blanc

Petits pois braisés

Saint Môret

Nectarine

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les restaurants s

colaires

Petit beurre 
Fromage blanc nature 

Pastèque

Baguette 
Gouda 

Nectarine

Marbré 
Yaourt aux fruits

Pain au chocolat 
Lait

Baguette 
Nutella 

Compote pomme/poire

LUN. 4 AOÛT

JEU. 7 AOÛT

MAR. 5 AOÛT

VEN. 8 AOÛT

MER. 6 AOÛT

Les menus sont élaborés par le directeur  
et ils sont proposés aux responsables d’équipe  

afin d’assurer leur faisabilité technique

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :
PRODUITS

CÉRÉALIERS

LÉGUMES

PROTÉINES

PRODUITS
LAITIERS

FRUITS

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten, œuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

Origine France

Agriculture biologique

Appellation d’Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Bleu Blanc Cœur : démarche d’intérêt 
nutritionnel et environnemental

Circuit court

Haute Valeur Environnementale

Label Rouge

Pêche durable

Produit certifié

Viande bovine française

Viande de porc française

Viande d’agneau française

Viande de veau française

Volaille française

Spécialité de la cuisine centrale

Cordon bleu,  
duo de carottes braisées

Edam

Nectarine

Betteraves

Sauté de bœuf,  
sauce marengo, blé

Liégeois au chocolat

Melon 

Pizza bolo’végétale 
cœur de laitue

Fromage blanc sucré

Filet de merlu aux épices du 
soleil, brocolis braisés

Kiri 

Muffin vanille et pépites  
de chocolat

Tomates vinaigrette

Œuf dur froid sauce arlequin,  
salade de mini penes aux petits 

légumes

Petit suisse aux fruits

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les restaurants s

colaires

Mœlleux à la fraise 
Petit suisse

Palet breton 
Fromage blanc aux fruits

Baguette 
Edam 

Jus multi-fruits

Baguette 
Confiture de fraises 

Nectarine

LUN. 11 AOÛT

JEU. 14 AOÛT

MAR. 12 AOÛT

VEN. 15 AOÛT

MER. 13 AOÛT

Les menus sont élaborés par le directeur  
et ils sont proposés aux responsables d’équipe  

afin d’assurer leur faisabilité technique

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :
PRODUITS

CÉRÉALIERS

LÉGUMES

PROTÉINES

PRODUITS
LAITIERS

FRUITS

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten, œuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

Origine France

Agriculture biologique

Appellation d’Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Bleu Blanc Cœur : démarche d’intérêt 
nutritionnel et environnemental

Circuit court

Haute Valeur Environnementale

Label Rouge

Pêche durable

Produit certifié

Viande bovine française

Viande de porc française

Viande d’agneau française

Viande de veau française

Volaille française

Spécialité de la cuisine centrale

Batavia

Crips and fish (galette de 
pomme de terre, fish and chips 
colin d’Alaska, cheddar, sauce 

tartare)

Fraises au sucre

Carottes rapées

Ravioli aux légumes

Petit suisse aux fruits

Salade de lentilles  
et tomates cerises

Rôti de bœuf sauce cocktail,  
haricots beurre braisés

Yaourt nature au sucre de canne

Paëlla au poulet

Fromage blanc

Orange
Férié

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les restaurants s

colaires

Baguette
Confiture de prunes

Yaourt nature  
au sucre de canne

Madeleine
Compote pomme/banane

Baguette 
Petit Louis

Jus de pomme

Gaufre liégeoise 
Petit suisse aux fruits

Beignet à la framboise
Kiwi

LUN. 18 AOÛT

JEU. 21 AOÛT

MAR. 19 AOÛT

VEN. 22 AOÛT

MER. 20 AOÛT

Les menus sont élaborés par le directeur  
et ils sont proposés aux responsables d’équipe  

afin d’assurer leur faisabilité technique

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :
PRODUITS

CÉRÉALIERS

LÉGUMES

PROTÉINES

PRODUITS
LAITIERS

FRUITS

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten, œuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

Origine France

Agriculture biologique

Appellation d’Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Bleu Blanc Cœur : démarche d’intérêt 
nutritionnel et environnemental

Circuit court

Haute Valeur Environnementale

Label Rouge

Pêche durable

Produit certifié

Viande bovine française

Viande de porc française

Viande d’agneau française

Viande de veau française

Volaille française

Spécialité de la cuisine centrale

Melon

Jambon de dinde,  
taboulé

Yaourt aux fruits

Tortilla (maison), 
feuilles de chêne

Croc’lait

Pastèque

Tomates vinaigrette

Steak haché de bœuf, 
frites

Glace

Aiguillettes de colin panées  
aux céréales, riz ratatouille à 

l’espagnol

Gouda

Fraises au sucre

Mousse de volaille

Haut de cuisse de poulet rôti aux 
herbes de provence, haricots verts à 

la provençale

Fromage blanc vanille

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les restaurants s

colaires

Baguette 
Croc’lait

Fraises au sucre

Sablé de Retz 
Petit suisse 
Pastèque

Brioche aux pépites  
de chocolat 

Compote pomme/abricot

Baguette 
Confiture d’abricots 

Fromage blanc vanille

LUN. 25 AOÛT

JEU. 28 AOÛT

MAR. 26 AOÛT

VEN. 29 AOÛT

MER. 27 AOÛT

Les menus sont élaborés par le directeur  
et ils sont proposés aux responsables d’équipe  

afin d’assurer leur faisabilité technique

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :
PRODUITS

CÉRÉALIERS

LÉGUMES

PROTÉINES

PRODUITS
LAITIERS

FRUITS

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten, œuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

Origine France

Agriculture biologique

Appellation d’Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Bleu Blanc Cœur : démarche d’intérêt 
nutritionnel et environnemental

Circuit court

Haute Valeur Environnementale

Label Rouge

Pêche durable

Produit certifié

Viande bovine française

Viande de porc française

Viande d’agneau française

Viande de veau française

Volaille française

Spécialité de la cuisine centrale

Riz cantonais végétal

Camembert

Compote pomme/pêche

Concombres vinaigrette

Hot-dog (pain, knack de poulet, 
cheddar, oignon, ketchup)

Glace

Crêpe au fromage

Paupiette de veau  
à la provençale,  

duo de courgettes braisées

Petit suisse sucré

Tomates vinaigrette

Rôti de dinde sauce tartare,  
salade de pépinettes aux petits 

légumes

Yaourt aux fruits

Dos de colin sauce au beurre 
blanc, petit pois braisés

Saint Moret

Nectarine

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

CitronPrince
Yaourt nature au sucre  

de canne
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