
* Correspond à l’ingrédient Bio (issus de l’agriculture biologique)
L’élaboration des menus est suivie et contrôlée par des experts diététiciens afin de répondre aux normes de la restauration collective et garantir la bonne alimentation des enfants.
ATTENTION. Les menus proposés et allergènes sont susceptibles d’être modifiés à la dernière minute. (par exemple selon la disponibilité des ressources)
Les enfants présentant des allergies alimentaires ne peuvent pas fréquenter le restaurant scolaire sans l’avis du médecin scolaire (cf. art.7 du règlement périscolaire)

Menus 
labellisés

Salade piémontaise 
(Pommes de terre, tomates, œuf…)

Salade de lentilles*
(lentilles, échalote, vinaigrette nature,…)

Bâtonnets de carottes
et sauce aïoli

(mayonnaise, ail, huile olive, épices)

Mâche
et vinaigrette Nature

Salade de pois chiche à 
l’orientale

Taboulé à l’orientale

Cœur de scarole
et vinaigrette agrumes

Carottes* râpées  
et vinaigrette agrumes

Omelette 
au fromage

Petit Bouchon

Sauté de dinde*
sauce pain d’épices

(pain épices, oignons, farine de blé…)

ou
Jeune Pousse

Base chili
(haricots rouges, ketchup, haricots plats…)

Emincé à l’espagnol 
végétarien 

(émincé de pois blé, petits pois, poivrons, 
tomates)

Petit Bouchon

Bœuf braisé*
sauce tomate basilic

(concentré de tomates, ail, oignons…)

ou
Jeune Pousse

Egrené de pois*
base blanche basilic

(égrené de pois, béchamel, basilic)

Petits pois* au jus
Ecrasé de pommes 

de terre
Brocolis* en gratin

(huile, lait, farine *CE)
Flageolets au jus

Fromage frais 
aux fruits

Fromage à pâte pressée 
à la coupe

Rouy

Cantal AOP à la coupe
Portion de gouda

Fromage à pâte pressée 
à la coupe

Pont l’évêque

Fruit de saison
Fruit de saison

Entremet chocolat noisette
clémentine et chocolat

Ananas au sirop
Compote pommes

framboises

Compote pommes miel
Cocktail de fruits au sirop

Pain
Pain Semi complet 

Céréales
Pain Pain

Lundi 16 décembre Mardi 17 décembre Jeudi 19 décembre Vendredi 20 décembre
Menu de Fin d’année


