
* 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

Carottes râpées
et vinaigrette ciboulette

Salade verte
et vinaigrette ciboulette

Tomates 
et vinaigrette nature

Salade baltique
(iceberg, carottes , concombre)

et vinaigrette nature

Batavia
et vinaigrette miel

Radis / Beurre

Betteraves
et vinaigrette basilic

Salade de chou-fleur
et vinaigrette basilic

Petit Bouchon

Sauté de poulet* 
sauce curry

(crème, fond de volaille, oignons, curry)

ou
Jeune Pousse

Bouchée riz épinards 
ricotta

Chili égrené pois
végétarien

(égréné de pois*, maïs, haricots 
Rouges*, poivrons, cumin)

Petit Bouchon

Filet de poisson (cabillaud) 
sauce orientale

(concentré de tomates, raisins, pruneaux, 
abricots, cannelle…)

ou
Jeune Pousse

Œufs durs* sauce orientale
(concentré de tomates, raisins, pruneaux, 

abricots, cannelle…)

Tortelloni tomate 
mozzarella* 

sauce ail échalote 
et emmental râpé*

Pommes de terre rissolées Riz Courgettes au cumin

Comté à la coupe
Pont l’évêque AOP

Cantal AOP à la coupe
Portion de St Paulin 

Yaourt aromatisé
(parfums)

Pointe de brie
Fromage à pâte pressée

à la coupe

Compote pommes*
à la verveine

Pêches au sirop

Fruit de saison
Fruit de saison

Cake Miel orange
Cake pomme vanille

Fruit de saison
Fruit de saison

Pain Pain Pain céréales Pain

Lundi 19 Mai Mardi 20 Mai
Jeudi 22 Mai

Vendredi 23 MaiExplorations Libanaises


