Menus de la restauration scolaire

(@ : .
@aUJon Mois de Décembre 2025
DYNAMISME JF & EQUILIBR
du 1 au 5 du 8 au 12 du 15 au 19 du au
Théme
- PAY Ay
Hors d'ceuvre BETTERAVES B J—:: TABOULE Et-i I—:: CAROTTES RAPEES BIO
.o P WA At
Plat principal CROQ FROMAGE \mm' 5= BLANQUETTE DE VEAU \mm' =] SPAGHETTI BOLOGNAISE
. 3 PAN PAN PAN
Lundi Gamiture 4 COQUILLETTES Eﬂ—m CAROTTES VICHY m =
Fromage BUCHE DU PILAT OSSAU IRATY
Dessert CLEMENTINES BIO EE YAOURT VANILLE BIO EE] YAOURT BIO LOCAL
Théme | |
; L PAN N
Hors d'ceuvre = SALADE HOLLANDAISE I—D SALADE FRISEE DES DE FROMAGE I—D EUF MAYO
Xz L2 SPA R PA
Plat principal _/-‘:,1 LONGE DE PORC g%‘a;‘.%/ ﬁm / I—D PERSILLADE DE CALAMAR I—D POISSON DU MARCHE
" A PAN PAN
Mardi Garniture _é TOMBEE DE CHOU VERT AU LARDONS B =] POMMES DE TERRE SAUTEES ) HARICOTS PLATS
Fromage BRIE CHEVRE BIO Eﬂ COMTE { )
: LR
Dessert _é MUFFINS POMMES BIO AB MOUSSE CHOCOLAT BIO:/BISCUIT m
Théme | |
» Ay Ay
Hors d'ceuvre MACEDOINE I—D PIZZA I—D MOUSSE DE CANARD
ey Al 2N
Plat principal & ROUGAIL SAUCISSE ot ﬁm 5= = EMINCE D OIE AU CHAMPIGNONS
=] = |
3 F PAN PAN PAN
Mercredi Gamniture &3 RIZ m 5= CHILI CON VEGE 5= POMMES DUCHESSE
Fromage YAOURT NATURE BIO m PETIT FILOU m CAMEMBERT BIO Eﬂ
pal
Dessert POIRE BIO Eﬁi ] SALADE DE FRUITS DESSERT DE NOEL
Théme
’ A PAY
Hors d'ceuvre I—:: SALADE DE POMME DE TERRE AU THON I—D POTAGE PATE EN CROUTE RICHELIEU
T PAN pal
Plat principal = TAJINE D AGNEAU 5= PILON DE POULET BALLOTIN DE VOLAILLE SAUCE SUPREME \4 b
Jeudi Garniture FRITES POMMES NOISETTES
Fromage MORBIER Lo )] YAOURT NATURE BIO BRIE ﬁf&
Dessert LIEGEOIS CLEMENTINES BIO DESSERT DE NOEL/CLEMENTINE
Théme
PAl
Hors d'eeuvre ﬂ% POTAGE = SALADE STRASBOURGEOISE
e pal
Plat principal = POISSON DU MARCHE PALETTE DE PORC
! : PAN pal
Vendredi Gamiture =) SEMOULE BIO m =] PETITS POIS MENU DU CHEF
Fromage COULOMMIERS PONT LEVEQUE
Dessert FROMAGE BLANC CREME DESSERT BIO
Bglﬂc:;.‘ s m 4& A Conformément au réglement N°1169/2011 {réglement INCO), les plats peuvent contenir des allergénes : gluten, crustacé, eeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruit a coque,
9& ﬁf@z - \gﬂrm/ “Tl céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, lupin, mollusque. Les menus sont élaborés principalement & partir de produits frais et locaux et sont conformes aux GEMRCN

Un menu végétarien est proposé chaque semaine en application de la loi Egalim.

et PNNS4.
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