
* 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

Pastèque
Tomates

et vinaigrette nature

Omelette 
nature

Concombres cubes
et vinaigrette ciboulette

Melon

Cake courgettes 
emmental froid

Petit Bouchon

Filet de poisson (lieu)

sauce ciboulette
(crème,  brunoise de légumes, ciboulette…)

ou
Jeune Pousse

Croq veggie tomate

Base couscous 
végétarien

(pois chiches, légumes couscous, 
concassé de tomates, raisins, 

mélange couscous…)

Petit Bouchon

Bœuf braisé *
au jus

ou
Jeune Pousse

Egrené végétarien de pois*
à la tomate 

(égrené de pois, sauce tomates basilic,…)

Carottes vichy Lentilles* Semoule Printanière de légumes

Yaourt nature* et sucre

Yaourt aromatisé *

Portion fromage à pâte molle
Fromage à pâte pressée

À la coupe

St Nectaire AOP à la coupe
Fromage à pâte Molle

Fromage frais 
aux fruits

Tarte pommes normande
Tarte flan

Compote pommes
4 épices

Poires au sirop

Fruit de saison
Fruit de saison

Fruit de saison
Fruit de saison

Pain Pain Pain seigle Pain

Lundi 12 Mai Mardi 13 Mai Jeudi 15 Mai Vendredi 16 Mai


