
     MENU DU 01 AU 05 JUIN 2026 

 

PAIN BIO A TOUS LES REPAS LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI 

MIDI 

ENTREES 

Tomate mozzarella  

Crêpe Emmental  

Melon  

Bol de salade 

Salade marocaine  

Œufs durs sauce cocktail    

Céleri rémoulade à 

l’ancienne  

Bol de salade 

Concombre vinaigrette  

Salade de tomates  

Salade de pâtes au basilic  

Bol de salade 

Radis beurre  

Carottes râpées  

Assiette melon à l’italienne  

Bol de salade   

Asperges blanche mimosa  

Quiche lorraine  

Tomate mozzarella  

Bol de salade   

PLATS 

PLATS VEGETARIENS 

PRODUITS BIO 

 

Crumble de hoki    

Osso buco de dinde alla milanese et 

gremolata  

Filet de hoki à la dieppoise  

Sauté de dinde à la 

provençale   

Saumon sauce aneth citron  

Cordon bleu de dinde    

Crispi d’or à l’Emmental  

Bœuf à l’africaine   

Filet de colin corn flakes  

Escalope viennoise   

 

ACCOMPAGNEMENTS 

 

Haricots verts  

Céréales à la méditerranéenne    

Tagliatelles  

Carottes Vichy     

Pdt grenaille   

Crumble d’aubergines   

Riz de Camargue IGP  

Poêlée de légumes frais    

Coquillettes  

Haricots verts  

LAITAGES 

DESSERTS 

Edam portion  

Yaourt nature 

Coupe d’ananas chantilly  

Feuilleté aux pommes  

Pêche  

Tome des Pyrénées IGP  

Yaourt nature 

Fromage blanc aux fraises  

Compote de pêches  

Ananas    

Camembert portion  

Yaourt nature 

Crumble pomme et rhubarbe  

Mousse au chocolat maison  

Fraises  

Gouda portion  

Barre glacée bounty  

Brownies  

Nectarine  

 Saint-Moret  

Yaourt nature  

Compote de pommes  

Coupe gourmande de 

fraises  

Pomme rouge  
       

SOIR 

ENTREES 
Concombre et feta  

Bol de salade 

Tomates, olives, oignons  

Bol de salade 

Pâté de foie  

Bol de salade   

Pastèque  

Bol de salade   
 

PLATS 

PLATS VEGETARIENS 

PRODUITS BIO  

Duo de merguez  

Filet de loup au beurre blanc    

Paupiettes de veau 

forestière  

Filet de hoki meunière   

Chili con carne bœuf local  

Chili sin carne    

Rôti de porc sauce 

charcutière  

Dos de cabillaud sauce 

ciboulette   

 

ACCOMPAGNEMENTS 
Brocolis et dès de tomate  

Pommes rosti   

Haricots verts persillés  

Semoule de couscous    
  Riz pilaf  Tomate à la provençale    

LAITAGES 

DESSERTS 

Rondelé aux noix  

Yaourt nature sucré 

Gâteau de semoule à la vanille  

Cerises 

 

Emmental portion  

Yaourt nature sucré 

Mousse au chocolat  

Kiwi  

  Kiri  

Yaourt nature sucré  

Crème brûlée vanille  

Banane  

Comté AOP 17g  

Yaourt nature sucré  

Poire carmel chantilly  

Pêche   
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