
Au menu 
dans les restaurants s

colaires

Quatre quart
Purée pomme banane

Baguette
Vache qui rit

Jus de pomme

Baguette
Confiture de prune

Yaourt nature au sucre de 
canne

LUN. 10 Nov.

JEU. 13 Nov.

MAR. 11 Nov.

VEN. 14 Nov.

MER. 12 Nov

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

Carottes rapées vinaigrette

Omelette au fromage

Pomme risolées

Crème dessert chocolat

FÉRIÉ
Ravioli aux 6 légumes

Camembert

Kiwi

Gourmet de colin pané

Choux fleurs braisés

Edam

Poire

Boulettes de boeuf niçoise

Petits pois au duo de carottes

Fromage blanc

Les fruits 
et légumes

de saison

Brocoli

Carotte

Choux

Poireau

Radis

Banane

Clémentine

Kiwi

Poire

Pomme

Baguette
Confiture d’abricot

Fromage blanc



Au menu 
dans les restaurants s

colaires

Baguette
Croc’lait
Banane

Prince
Petit suisse

Prune

Baguette
Confiture de farise

Yaourt vanille

Beignet à la framboise
Lait

LUN. 17 Nov.

JEU. 20 Nov.

MAR. 18 Nov.

VEN. 21 Nov.

MER. 19 Nov

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

Blanquette de haricots blancs

Riz à l’ancienne

Masdam

Raisin

 

Coeur de laitue vinaigrette

Roti de dinde sauce chasseur

Blé aux petits légumes

Flanby

Salade de lentilles

Fricassée de veau

crême de moutarde

Haricots beurre

Petit suisse

Concombre vinaigrette

sauté de canard aux épices

Mini pennes aux épinards

Fromage blanc aux fruits

Brandade de colin provençale

(purée de courgette)

Gouda

Clémentine

Les fruits 
et légumes

de saison

Brocoli

Carotte

Choux

Poireau

Radis

Banane

Clémentine

Kiwi

Poire

Pomme

Pain au lait
Chocolat

Purée pomme poire
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