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Betteraves Bio vinaigrette Terrine de campagne et cornichon

(5]
Scolarest

Le fruit et le légume du wmois:
L'Oravnge et la Carotte

LUNDI

¥}

Concombres bulgare

id

‘53 i Carottes ripées vinaigrette Crépe aux champignons Chou blanc Bio vinaigrette Roulade de volaille et cornichon
[ [ I
<o [ 1
@ Roti d Vallée d'A: ] ﬁ/ 9
6ti de porc sauce Vallée d'Auge . . . . .
Cordon bleu . . Filet de lieu sauce normande Bolognaise a
R6ti de dinde sauce Vallée d'Auge &
© & ® &
Haricots verts
Petits pois aux oignons et Purée de carottes Bio Pennes Bio & rapé a part Piperade de légumes
Flageolets
ES Petit suisse aromatisé Bio Emmental Bio* Mimolette Gouda
= Yaourt Bio Quart de lait
Petit suisse nature Bio* & sucre Brie Bio* Biche de chevre Camembert
3 i Pomme Bio* E Compote abricot Bio 6 i Banane o= 9
) 2 Géteau basque : Mousse au chocolat au lait
Kiwi Bio* EJ Compote péche Bio Ananas frais 5 i
Croissant Baguette & beurre BN au chocolat Baguette aux céréales Baguette & confiture
Lait chocolat : Yaourt sucré : Petit suisse aux fruits Coulommiers : Lait :
N . i i iF i i
Pite de fruit i id i é Pomme Compote i id Banane 2 i
Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.
« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établi: Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
B i Produit de saison Juzr,  (Eufs Plein Air T@s/  Viande bovine francaise Marine Engagée Appellation Origine Protégée
@ Plat végétarien 1?_‘,% Label rouge {@ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local i}%] Haute valeur environnementale (HVE)
et/
9 Agriculture Biologique f:«fm/ Viande de porc francais Bleu Blanc Coeur <~ Région ultrapériphérique {%c! Appellation Origine Contrélée

@ '@ * Produits subventionnés par 1'aide de 'UE a destination des écoles E Recette du chef gﬁ? Volaille francaise # Sauce du chef
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N € SEVV\AINE DU 16 AU 20 WMARS 2026

Le fruit et le légume du wmois: MET
p’" 3\% L'Orange et la Carotte

) MENU VEGETARIEN\ LUNDI MARDI oot VENDREDI
MERCREDI JEupr  Mars
Siramn® F Mo ALPES. e |

| | I I
L A Fii ' L i & . i
Carottes rapées Bio vinaigrette B J i 3 i Concombres vinaigrette i 3 i 6 W Betteraves Bio vinaigrette i B ‘ Radis & beurre i
P ! ! . k ! !
g a ! ! Potage de légumes Bio du chef ! !
- i id | v_ i Ad i
Chou blanc Bio vinaigrette : Céleri rémoulade : ‘E! ‘r\ Chou rouge Bio et mais * : Salade de pommes de terre :
i i i i
Tt i i
\ | —é‘%
i i Ve o
i i Ve o
i i Lasagnes =
i i ?/
Do . ! ! Raclette
Tortelli Bio ricotta et épinards sauce ! !
T : Raclette sans porc
créme a part T T T T T T e e ey P d Bi
! E3 ! (Pommes de terre Bio) Haricots verts Bio
i Coquillettes Bio i Salade batavia & vinaigrette et
i i
?/ i i Riz Bio sauce tomate
[ f e
o iy T iy
Yaourt aromatisé i Edam Bio* i Tomme blanche Fromage blanc aromatisé
I I
i = |
Yaourt sucré ! Vache qui rit Bio* : Carré de l'est Fromage blanc sucré
I T i
5 2’ Kiwi : gi Ananas frais : Compote poire Bio
! ! Tarte aux myrtilles
i | . =
Orange 6 i’ I 4 Banane \g s ! Compote pomme Bio
I I
B T T T e B ! !
Baguette & pate a tartiner i Pain au chocolat i Galette céréales Baguette aux céréales i Céréales i
i i i i
Petit suisse aux fruits i Lait i Fromage blanc nature & sucre Mimolette i Lait i
I I I I
A4 Poire | Frults secs | 44  Orange 44 Banane = | Compote |
Le pain qui accompagne chaque repas est issu de l'agriculture biologique.
« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre & it Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
{5 i Produit de saison Sz, (Bufs Plein Air Ta, @/  Viande bovine frangaise Marine Engagée Appellation Origine Protégée
e Plat végétarien l§_{'@ Label rouge Qﬁ\;" Indication Géographique Protégée (IGP) Produit local ;'i}%é%/‘l Haute valeur environnementale (HVE)
2 ey
. Lo S [ fo i g o : L Ala
Z8  Agriculture Biologique Y=/ Viande de porc frangais w Bleu Blanc Coeur =~ Région ultrapériphérique {%c! Appellation Origine Contrdlée
8 81q P G e 8 peripheriq X PP 8

‘e .@ * Produits subventionnés par l'aide de I'UE a destination des écoles @ Recette du chef gé? Volaille francaise ?/ Sauce du chef
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LE MENU DE LA SEMAINE _ T%;"f;wt’c..

- AR
‘e SEMATINE DU 23 AU 27 MARS 2026 <
Le fruit et le légume dun mois: o

L'Oravge et la Carotte

3;(".”63’\%

, MENU VEGETARIEN MERCREDI

VENDREDI

1
i Betteraves Bio vinaigrette balsamique du i i

B chef 3 J

3 i Chou blanc Bio vinaigrette =

Salade coleslaw

Terrine de légumes sauce cocktail

Palet végétarien a I'Italienne & sauce

tomate a part 7

Courgettes gratinées Bio

1
1
1
et i Riz Bio aux petits légumes
1
Farfalles Bio i

}
]
Purée de brocolis Bio :
}
]
}

Edam Bio

Petit suisse aromatisé Bio

Petit suisse nature Bio* & sucre Brie Bio

Ananas frais

Riz au lait 9 Banane 5 i

9 Semoule au lait

1 [ 1 [ [ |
i Baguette i Madeleine i Pain au lait i Baguette & beurre i Baguette aux céréales i
1 [ 1 [ [ |
: Delice au chévre : : Yaourt sucré : : Lait chocolat : : Petit suisse aux fruits : : Emmental :
; ‘4 poire P id i Compote i 44 Pomme ¥ 4 Banane = |

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

A
3 i Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air T#s/  Viande bovine francaise Marine Engagée Appellation Origine Protégée
- L i
@ Plat végétarien l?;:’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)

= Agriculture Biologique %:;/ Viande de porc frangais == BleuBlanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {gg_‘? Appellation Origine Controlée
@ .@" * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef &——} Volaille frangaise # Sauce du chef
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8.5 SEMATNE DU 30 MARS AU 03 AVRTL 2026

Le fruit et le légume dun mois:
L'Oravge et la Carotte

MERCREDI QMENU véGETAﬁ;\

i i P RPN i
i i i i T p i
: Concombres vinaigrette i Taboulé i i :
: / O : : Sauci al'ail et ich :
! 3 i [ H (Euf dur Bio mayonnaise ! auasson al, et corie . on Potage de légumes Bio du chef !
: S b v : Roulade de volaille et cornichon B !
i i Radis & beurre i Salade de riz i .&:2 i g :
1 [} 1 1

Torsades Bio & répé a part

anteneige Bio aourt Bio aromatisé etit suisse aromatisé Bio mmental Bio
Chanteneige Bio* Yaourt B t Petit tisé B E tal Bio*

Camembert Bio* Yaourt nature Bio & sucre Petit suisse nature Bio* & sucre Vache qui rit Bio*

N o Créme Mont Blanc vanille

Pomme 5 i

Créme Mont Blanc chocolat

i Baguette & confiture i Céréales i Baguette aux céréales e Croissant O Fourré chocolat i
1 [} 1 [} . ! ! , !
i Petit suisse aromatisé i Lait i Gouda i Lait i Yaourt sucré i
1 [} 1 [} [} |
! L4 Pomme P id had o 54  Orange o Compote P Pate de fruit :

g 3 Produit de saison .&;’, (FEufs Plein Air /fé"i / Viande bovine frangaise Marine Engagée
o @
@ Plat végétarien l?_{-’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local

1 Agriculture Biologique :f«/ Viande de porc francais

Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {.EE‘? Appellation Origine Controlée

@ .@: * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef &——} Volaille frangaise # Sauce du chef
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¥ i ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ D Homex
Y 3 - ‘”Z,, ’: SEMAINE DU D6 AU1D AVRIL 2026 o
Avril = o0

Le fruit et le légume dun mois: o

2
La Pomime et le Radis & o -7
‘ L ALY 4 ,
= VENDREDI
~

LUNDI MARDI MERCREDI MENUVEGETARIEN\ JEUD!
ST T T T T T T TS, " i'_'-'_'-'_'-'_'-'_'-'_'-'_'_‘_'_‘_'_‘_'T“’. .'i - ‘ c V. ¥ |1 B I
i i i : E

Tarte au fromage Betteraves vinaigrette

: Carottes répées Bio et ceuf dur Bio fagon

"B a Concombre vinaigrette

1
[}
!
i nid de Paques
i ‘
Tarte aux légumes i
1

Saucisse de Francfort

Saucisse de volaille

1 1
1 I
1 I
1 I
1 I
1 I
: Parmentier de boeuf :
1 (Purée Bio) i
1 I
1 I
1 I
1 I
1 I
1 I
1 I

() 1
[ 1
Coquillettes : : Purée de brocolis Bio : Salade batavia & vinaigrette : i
() 1
[ 1
1 1

Yaourt Bio sucré = [  Emmental Bio Edam Bio*

Coulommiers Bio Brie Bio*

[ 1
[ 1
[ \ - 1
i Chevretine ]
Yaourt Bio aromatisé : : :

Moelleux chocolat créme anglaise
et chocolat de Paques

i Baguette aux céréales i : Baguette & beurre : : Sablé chocolat : : Pain au chocolat :
i i i i i
Mimolette ! Lait chocolat [ Petit suisse aromatisé [ Lait I

I [ [ |

i id Banane =¥ e id Orange P Compote i

g 3 Produit de saison 3&9, Eufs Plein Air @/ Viande bovine frangaise Marine Engagée
e p
@ Plat végétarien 1?_{% Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)

[Z8  Agriculture Biologique \»uf-s/ Viande de porc frangais Bleu Blanc Ceeur =¥ Région ultrapériphérique {A:‘_C_ Appellation Origine Controlée

'g '@" * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles Q Recette du chef &? Volaille francaise # Sauce du chef
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VA Y ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ T

Yl S %/ SEMAINE DU13 AU1T AVRIL 2026 o
Avril [o)e)
! Le fruit et le [égume du wois: o

La Po + le Radi .
mme et e 55 "’ ' “’\y
MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI % MENU VEGETARIEN§

N

SV

| I I

Carottes rdpées Bio vinaigrette M ! 1Salade de lentilles vinaigrette de Xéres du !
| I I

chef i
I

[}

I

i é ’ ] i
i {Chou blanc Bio vinaigrette balsamique du | |

i chef P

i balsamique du chef
; Ad

i iHaricots verts vinaigrette de Xérés du chefi |

Tart. 16 Réti de porc sauce dijonnaise
arte aux légumes . . .. .
Ce Réti de dinde sauce dijonnaise

(riz Bio)
Piperade de légumes

et Purée de légumes Bio

] |
1 }
1 I
1 }
1 I
1 }
a !
[ Risotto Napolitain a la mozzarella i
1 I
1 }
1 I
1 }
1 I
1 }
1 I
1 }

Macaroni Bio

Carré de l'est Emmental Bio*

Pyrénées i i Camembert Bio*

Eclair vanille i 9 Riz au lait

5 2 Banane =

[}
[
[}
Orange 5 i : : Semoule au lait
11

[ ()
11 [
i . i
i Mousse au chocolat au lait i
. [ ()
Eclair chocolat . i
11 L}

P T B T T B T e 1T T T T T e e e e il

i Pain au lait i Marbré chocolat i Baguette e Baguette & péte a tartiner O Baguette aux céréales :

i 3 i ., i 3 3 i . i . i

i Lait i Yaourt aromatisé i Petit Louis i Lait i Coulommiers i

1 [ [ [ [ |

: id Orange : : 54  Pomme : : Compote : : o4 Banane ¥ : : Compote :
E Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

' &
3 J Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air T#s/  Viande bovine francaise Marine Engagée
- L i
@ Plat végétarien l?;:’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)
. . v ; > - trinhéri () : - Al
= Agriculture Biologique Ve Viande de porc francais == BleuBlanc Ceeur =~ Région ultrapériphérique —_g . Appellation Origine Controlée

@ .@" * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef @ Volaille frangaise # Sauce du chef
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LAY LE MENU DE LA SEMAINE _ . =R LD

Yib. < 3.5) SEMATNE DU 20 AU 24 AVRIL 2026 .
Avril @)
VACANCES Le fruit et le [égume du mois: o

MENU VEGETARIEN\

SCOLAIRES " ‘\’\% La Pomme et le Radis
LUNDI %”)l\:,.’,“ MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Taboulé Salade de lentilles vinaigrette Concombres Bio a la creme

Ad

Salade piémontaise

Macédoine mayonnaise Betteraves Bio vinaigrette

Réti de porc sauce pizzaiolo
Réti de dinde sauce pizzaiolo

Gratin de chou-fleur Couscous légumes Carottes cuisinées Bio

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 et 1
1 1
1 1
1 1
1 1

Salade batavia & vinaigrette et et Torsades Bio & rapé a part
Pommes de terre Semoule Bio & jus a part Riz Bio B
ittt ettt ettt ettt e ——————— e
T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T | T T T T T T e e e e e e T T T T T T T T T T T e T e A T i
Chanteneige Bio i F Ppetit suisse aux fruits Bio Yaourt sucré Mimolette Emmental Bio

Yaourt aromatisé Fourme d'ambert

6 i Banane o

Brie Bio Vache qui rit Bio

Compote Bio abricot

[ 1 [ [ |

[} 1 1 | [} 1

[ 1 — [ [ |

i Flan patissier i i i Clafoutis Bio aux pommes du chef | | Velouté aux fruits i

Compote Bio péche [ : : : : Ananas frais 52 : : : : :

_____________________________________________ e O N R |

I e i ! ''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' L _! T T T T T T T T T T T T e i

i Baguette i Croissant i Baguette aux céréales i Baguette & beurre O Madeleine :
i Fromage tartare : Lait chocolat : Camembert : : Lait : Petit suisse aromatisé

| I I [} [} I

! &d  Orange : Péte de fruits i {4 Pomme : : Compote P id Banane = :

& i
3 J Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air T/ Viande bovine francaise Marine Engagée
- L i
@ Plat végétarien l?;:’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)
. . v ; > - trinhéri () : - Al
= Agriculture Biologique Ve Viande de porc francais == BleuBlanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique :g . Appellation Origine Controlée

@ .@" * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef &? Volaille frangaise # Sauce du chef
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Scolarest

| GOUT [ PARTAGE [ PROXIMITE

VACANCES AV

SCOLAIRES

LUNDI

Concombres Bio vinaigrette de Xéreés du

chef 6 g

Carottes rapées Bio vinaigrette

Ad

balsamique du chef

('
Ve

Saucisse de Francfort
Saucisse de volaille

Lentilles aux oignons

Yaourt sucré Bio

Yaourt aromatisé Bio

Tarte Normande

Tarte au chocolat

Baguette aux céréales & confiture

Petit suisse sucré

&4 Pomme

>
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
NS

Le fruit et le [égume du mois:
La Pomme et le Radis

e MNY

MARDI $ MENU VEGETARIEN §
g ©rm®

I
Macédoine mayonnaise

I

1

I I
i i
i i
| id
i i
: Betteraves vinaigrette :
1 I

1 I
i Haricots verts persillés Bio !
1 I
5 ) |
i . i
i Pommes de terre Bio i
et e e 4
e =

Gouda Bio

Camembert Bio =

Céréales

Compote

MERCREDI

LY )

(Euf dur Bio mayonnaise

9

Estouffade de beeuf sauce forestiére

Gratin de courgettes Bio

et E
E=

Riz Bio

Carré roussot

Tomme blanche

p
9 Créme Mont Blanc vanille

Créme Mont Blanc chocolat

1 [
! i
1 [
i Lait i
i i
1 [
| ]

Pain au chocolat
Yaourt sucré

id Orange

1 1
i Baguette i
1 . 1
i Coulommiers i
} I
1 1
I

! 44 Banane i

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

. dhe
saintLeutp

oo
o

VENDREDI

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

‘J Produit de saison

@ Plat végétarien

1 Agriculture Biologique

eE

z&-‘?; (Eufs Plein Air
@_{% Label rouge

“&‘z;/ Viande de porc francais

* Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles

=

e/  Viande bovine francaise

@ Indication Géographique Protégée (IGP)

Bleu Blanc Ceeur

Recette du chef

oy

Marine Engagée

< Région ultrapériphérique

)4

Produit local

Volaille frangaise

Appellation Origine Protégée

s i
@ Haute valeur environnementale (HVE)

{%) Appellation Origine Controlée

# Sauce du chef



