
Au menu 
dans les crèches

Baguette
Confiture de prune

Lait 

Riz au lait
Compote pomme mirabelle

Baguette
Petit Louis
Pastèque

Gauffre liegeoise
Petit suisse nature

Kiwi

Pain au lait
Chocolat

Yaourt nature

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                          
(-18 mois: Cari de colin)

Taboulet                                       
(-18 mois: Purée de choux fleurs)

Yaourt aux fruits                              
(-18 mois: Yaourt nature)

Tortilla (maison)                              
(-18 mois: Omelette nature)

Feuille de chêne                           
(-18 mois: Purée de betteraves)

Croc’lait                                         
(-18 mois: Petit suisse nature)

Pastèque

Tomate vinaigrette 

Steak haché de boeuf                  
(-18 mois: Steak haché de boeuf)

Frites                                           
(-18 mois: Purée de petits pois)

Glace                                            
(-18 mois: Fromage blanc nature)

Médaillon de merlu 
sauce méditerannéenee                              

(-18 mois: Médaillon de merlu)

Riz ratatouille à l’espagnol       
(-18 mois: Purée de haricots 

verts)

Gouda                                       
(-18 mois: Petit suisse nature)

Salade de blé

Haut de cuisse de poulet 
rôti aux herbes de provence                           

(-18 mois: Haut de cuisse de poulet 
rôti) 

Haricots verts provençale                  
(-18 mois: Purée de haricots verts)

Fromage blanc vanille                        
(-18 mois: Fromage blanc nature)

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Baguette
Croc’lait

Fraise au sucre

Baguette
Saint Morêt

Compote pomme abricot 

Semoule au lait
Pastèque 

Baguette
Beurre

Fromage blanc vanille

Madeleine
Lait

Nectarine

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                  
(-18 mois: Sauté de boeuf)         

(-18 mois: Purée de choux fleurs)

Camembert                                 
(-18 mois: Yaourt nature)

Compote pomme pêche 

Concombre vinaigrette

Aiguillette de poulet sauce suprême  
(-18 mois: Aiguillette de poulet)

Purée paysanne                             
(-18 mois: Purée de potiron)

Crème dessert vanille                  
(-18 mois: Yaourt nature)

Crêpe au fromage

Paupiette de veau à la provençale 
(-18 moi: Sauté de veau) 

Duo de courgettes braisées       
(-18 mois: Purée de courgettes)

Petit suisse                                 
(-18 mois: Petit suisse nature)

Tomate vinaigrette

Rôti de dinde                                
(-18 mois: Rôti de dinde)

Salade de pépinette 
aux petits légumes                                               

(-18 mois: Purée de betteraves)

Yaourt nature au sucre de canne   
(-18 mois: Yaourt nature)

Dos de colin sauce beurre blanc 
(-18 mois: Dos de colin)

Petits pois braisés                         
(-18 mois: Purée de petits pois)

Saint Morêt                                  
(-18 mois: Petit suisse nature)

Nectarine 

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron

Au menu 
dans les crèches



Au menu 
dans les crèches de la

 ville

Baguette 
Chocolat 

Compote pomme/poire

Baguette 
Gouda 

Nectarine

Marbré 
Yaourt nature

Céréales crispy 
Lait 

Pastèque

Baguette 
Masdam 

Kiwi

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

Fricassée de dinde à la dijonaise,  
duo de carottes braisées 

(-18 mois : purée de carottes 
sans/avec pommes de terre)

Edam 
(-18 mois : petit suisse nature)

Nectarine

Betteraves

Goulash, blé 
(-18 mois : sauté de bœuf, pu-
rée de choux fleurs sans/avec 

pommes de terre)

Yaourt nature au sucre de canne 
(-18 mois : yaourt nature)

Melon 

Quiche au fromage, 
haricots verts cuits croquants 
(-18 mois : jambon de dinde, 
purée de haricots verts sans/

avec pommes de terre)

Fromage blanc

Filet de merlu aux épices du 
soleil, brocolis braisés 

(- 18 mois : purée de brocolis 
sans/avec pommes de terre)

Kiri  
(-18 mois : yaourt nature)

Muffin vanille et pépites  
de chocolat

Tomates vinaigrette

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

légumes 
(-18 mois : omelette, purée de bet-
terave sans/avec pommes de terre)

Petit suisse aux fruits 
(- 18 mois : petit suisse nature)

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les crèches de la

 ville

Palet breton 
Petit suisse
Nectarine

Mœlleux au fromage 
blanc
Lait

Banane

Baguette 
Edam 

Compote pomme/banane

Baguette 
Confiture de fraises 

Lait

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

Waterzoï de colin,  
galette de pommes de terre 
(-18 mois : nage de dos de  

colin, purée d’épinard sans/avec 
pommes de terre)

Samos 
(-18 mois : fromage blanc)

Compote pomme/abricot

Carottes rapées

Ravioli aux légumes 
(-18 mois : escalope de dinde, 
purée de courgettes sans/avec 

pommes de terre)

Petit suisse aux fruits 
(-18 mois : fromage blanc nature)

Salade de lentilles  
et tomates cerises

Rôti de bœuf sauce tartare,  
haricots beurre braisés 

(-18 mois : purée de haricots verts 
sans/avec pommes de terre)

Yaourt nature au sucre de canne 
(-18 mois : petit suisse nature)

Paëlla au poulet 
(-18 mois : sauté de poulet, purée 
de potiron sans/avec pommes de 

terre)

Fromage blanc 
(-18 mois : yaourt nature)

Orange

Férié

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

Citron



Au menu 
dans les crèches de la

 ville

Baguette
Confiture de prunes

Lait

Riz au lait
Compote pomme/mirabelle

Baguette 
Petit Louis
Pastèque

Gaufre liégeoise 
Petit suisse nature

Kiwi

Pain au lait
Chocolat

Yaourt nature

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 

(-18 mois : cari de colin, purée de 
choux fleurs sans/avec pommes 

de terre)

Yaourt aux fruits 
(-18 mois : yaourt nature)

Tortilla (maison), 
feuilles de chêne 

(-18 mois : omelette nature, 
purée de betterave sans/avec 

pommes de terre)

Croc’lait 
(- 18 mois : petit suisse nature)

Pastèque

Tomates vinaigrette

Steak haché de bœuf, 
frites 

(-18 mois : purée de petit pois 
sans/avec pommes de terre)

Glace 
(- 18 mois : fromage blanc  

nature)

Médaillons de merlu, sauce 
méditerranéenne, 

riz ratatouille à l’espagnol 
(-18 mois : médaillon de mer-

lu, purée de carottes sans/avec 
pommes de terre)

Gouda 
(-18 mois : yaourt nature)

Fraises au sucre

Salade de blé

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

la provençale 
(-18 mois : purée de haricots verts 

sans/avec pommes de terre)

Fromage blanc vanille 
(-18 mois : fromage blanc nature)

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

Baguette
Saint Moret

Compote pomme/abricot

Semoule au lait
Pastèque

Baguette 
Beurre 

Fromage blanc à la 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 
(-18 mois : sauté de bœuf, 

purée de brocolis sans/avec 
pommes de terre)

Camembert 
(-18 mois : fromage blanc  

nature)

Compote pomme/pêche

Concombres vinaigrette

Aiguillettes de poulet,  
sauce suprême, purée paysanne 

(-18 mois : purée de potiron 
sans/avec pommes de terre)

Crème dessert à la vanille 
(-18 mois : yaourt nature)

Crêpe au fromage

Paupiette de veau à la 
provençale, duo de courgettes 

braisées 
(-18 mois : sauté de dinde, 

purée de courgettes sans/avec 
pommes de terre)

Petit suisse

Tomates vinaigrette

Rôti de dinde, salade de  
pépinettes aux petits légumes 
(-18 mois : purée de betterave 
sans/avec pommes de terre)

Yaourt nature au sucre de canne 
(-18 mois : yaourt nature)

Dos de colin sauce au beurre 
blanc, petit pois braisés 

(-18 mois : purée de petits pois 
sans/avec pommes de terre)

Saint Moret 
(-18 mois : petit suisse nature)

Nectarine

Les fruits 
et légumes

de saison

Asperge

Patate douce

Pomme de 
terre

Carotte

Tomate

Fraise

Rhubarbe

CitronMadeleine
Lait

Nectarine
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