
Au menu 
dans les restaurants scolaires

Céréale crispy 
Lait 

Banane

Gauffre liégeoise
 

Fromage blanc saveur 
vanille 

LUN. 11 MAI.

JEU. 14 MAI.

MAR. 12 MAI.

VEN. 15 MAI.

MER. 13 MAI.

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

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

Aiguillette de poisson pané aux 
céréales et courgettes braisées

Yaourt aux fruits

Madeleine

Concombre vinaigrette

Blanquette de veau à l’ancienne 
et riz

Camembert

Purée pomme banane

Oeuf arlequin

Croque au fromage et batavia 
vinaigrette

Rondelé nature

Orange

FERMÉFÉRIÉ

Baguette 
Petit louis 

Purée pomme/mangue

Les fruits 

et légumes
de saison

Betterave

Céleri

Patate  
douce

Radis noir

Ananas

Banane

Grenade

Kiwi



Au menu 
dans les restaurants scolaires

Pain de mie complet 
Croc’lait 

Poire

Baguette
Beurre 

Lait chocolaté

Donus marbré au chocolat 
Yaourt aux fruits

Quatre quart  
Fromage blanc nature sucré 

Kiwi

LUN.18 MAI.

JEU. 21 MAI.

MAR. 19 MAI.

VEN. 22 MAI.

MER. 20 MAI.

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

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

Tartinable de thon/poisson

Sauté de dinde à la toscane et 
haricots verts braisés

Edam

Cube de fruits exotiques

Betrave vinaigrette

Bolognaise végétale et coqui-
lette

Fromage blanc saveur vanille

Orange

Raïta de concombre

Colin sauce flamande et duo de 
carottes braisés

Yaourt aromatisé aux fruits

Banane

Macédoine vinaigrette

Steak haché de boeuf ketchup 
et beignet de choux-fleur 

Saint morêt

Tarte au chocolat

Tomate vinaigrette

Waterzoi de colin et purée de 
pomme de terre

Maasdam

Crème dessert vanille

Brioche 
Confiture de fraise 
Yaourt nature sucré

Les fruits 

et légumes
de saison

Betterave

Céleri

Patate  
douce

Radis noir

Ananas

Banane

Grenade

Kiwi



Au menu 
dans les restaurants scolaires

Moelleux au fromage
Orange 

Baguette 
Confiture d’abricot

Petit suise nature sucré

Baguette
Ro 

Pain au chocolat  
Lait 

Poire

LUN. 25 MAI.

JEU. 28 MAI.

MAR. 26 MAI.

VEN. 29 MAI.

MER. 27 MAI.

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

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

FÉRIÉ
Melon

Sauté de veau marengo et petit 
pois bretonne

Yaourt aux fruit

Palet breton

Concombre vinaigrette

Ribollita de toscane (haricots 
blancs, pomme de terre, ca-

rottes, sauce tomate)

Gouda

Flamby

Salade de lentille aux pois 
chiche et maïs

Haut de cuisse de poulet aux 
herbre de provence et duo de 

courgettes braisées

Croc’lait

Banane

Coleslaw

«Fish and chips» (frites) sauce arle-
quin

Fromage blanc nature sucré

Pomme

Les fruits 

et légumes
de saison

Betterave

Céleri

Patate  
douce

Radis noir

Ananas

Banane

Grenade

Kiwi



Au menu 
dans les restaurants scolaires

Pain au lait 
Chocolat 
Pomme

Galette bretonne
Petit suisse nature sucré

Kiwi

Madelaine aux pépites 
de chocolat 

Lait 

Baguette  
Saint-môret 

Jus multi-fruit

LUN. 1 JUIN.

JEU. 4 JUIN.

MAR. 2 JUIN.

VEN. 5 JUIN.

MER. 3 JUIN.

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

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

Betterave vinaigrette

Sauté de porc à l’indienne et 
semoule

Fromage blanc aux fruits

Kiwi

Concombre vinaigrette

Filet de hoki pané et citron avec 
des petits pois maraîcher

Mimolette

Crème dessert chocolat

Spaghetti de carotte et cour-
gette vinaigrette

Emincé de poulet à la crème de 
boursin et brocolis braisés

Petit suisse aux fruits

Orange

Melon

Roti de boeuf sauce tartare et 
torti au légumes

Saint paulin

Orange

Salade légumineuse

Oeufs florentine aux épinards

Yaourt nature au sucre de canne

Fraise au sucre 

Baguette  
Vache-qui-rit 

Purée pomme de coing

Les fruits 

et légumes
de saison

Betterave

Céleri

Patate  
douce

Radis noir

Ananas

Banane

Grenade

Kiwi


