
Menu
Semaine du 4 au 8 mars 2024

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Taboulé BIO maison
Scarole et croûtons

Vinaigrette

Salade coleslaw BIO et dés d'emmental
(carotte et chou blanc mayonnaise)

Sauté de porc LR
sauce charcutière (tomate, cornichon)

Emincé de pois sauce tajine
(abricots secs, tomate, gingembre, coriandre)

Pané à la mozzarella
Pavé de merlu

 sauce ciboulette

Sauté de bœuf LR
aux olives

Croq veggie tomate

Pommes campagnardes
Mélange de légumes (brocolis, carottes 

jaunes et oranges) et haricots plats
Riz pilaf camarguais IGP Petits pois braisés BIO

Saint Nectaire AOC Yaourt aromatisé Fromage frais nature sucré

Fruits de saison BIO Crème oncuteuse coco Cake vanille Fruits de saison BIO

GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER

Fourrandise au citron
Fromage frais nature sucré

Jus multifruits

Baguette et confiture d'abricot
Lait

Compote pomme pêche

Gaufre au sucre
Yaourt aromatisé

Fruit

Pailloline
Lait
Fruit

Baguette
Camembert portion

Compote de pommes

Production locale Produits BIO Bleu blanc cœur Nouvelles recettes Appellation d'Origine Protégée

Viande racée Label Rouge Pêche responsable Appelation d'origine
 contrôlée

Indication Géographique Protégée

Spécialité du chef Viande d'origine 
Française

Plat végétarien  S 10

ETIOLLES

Coquillettes BIO LOCALES de la mer
(moules, crème, julienne de légumes, curry)



Menu
Semaine du 11 au 15 mars 2024

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Salade d'endives

Vinaigrette

Salade de pommes de terre
californienne (maïs, ananas, 

petis pois, tomate)

Potage aux 3 légumes (carotte, 
navet, poireau) et pois cassés et fromage 

râpé

Carottes râpées et dés d'emmental

Vinaigrette 

 Sauté de dinde LR
sauce vallée d'Auge 

(jus de pommes, crème)

Colin mariné thym citron

Burger de veau sauce marengo
(champignons, tomate)

Croustillant fromage et ketchup

Rôti de bœuf LR 
et sauce hongroise (tomate, oignons, 

paprika)

Bouchées azuki et sauce tartare

Poissonnette 
et citron

Chou fleur béchamel Macaronis BIO
Purée potiron céleri carottes

pommes de terre
Haricots beurre

Fromage frais aux fruits Gouda BIO 

Yaourt local LBV à la fraise Fruits de saison Fruits de saison Beignet aux pommes

GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER

Pompom cacao
Lait

Fruit

Baguette
Fraidou

Compote de pommes

Brioche à trancher
Yaourt nature sucré

Fruit

Madeleines longues
Fromage frais nature sucré

Jus de pommes

Baguette et tablette au chocolat
Lait

Fruit

Production locale Produits BIO Bleu blanc cœur Nouvelles recettes Appellation d'Origine Protégée

Viande racée Label Rouge Pêche responsable Appelation d'origine
 contrôlée

Indication Géographique Protégée

Spécialité du chef Viande d'origine 
Française

Plat végétarien S 11

Riz BIO et haricots rouges sauce chili
(oignons, tomate, haricots rouges, maïs, 

poivrons)

ETIOLLES



Menu
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Potage aux légumes BIO et fromage râpé
(carottes, poireaux, navets)

Chou rouge assaisonné Pizza fromage
Carottes râpées Ile de France et vinaigrette 

du terroir et dés d'emmental
Taboulé (semoule BIO) et dés de mimolette

Bœuf bourguignon LR
(carottes, champignons)

Emincé de pois sauce champêtre
(petits pois, champignons, crème, carottes)

Omelette BIO Croustillant de poisson et citron
Lieu noir frais
sauce citron

Riz BIO pilaf Pommes rissolées et ketchup
Epinards BIO

béchamel
Haricots verts

Fruits de saison BIO Flan nappé caramel Fruits de saison BIO Moëlleux myrtilles et fromage blanc Fruits de saison BIO

GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER

Madeleine
Lait

Compote pommes

Palmier
Fromage frais nature sucré

Fruit

Baguette
Camembert portion

Jus de raisins

Barre bretonne
Yaourt nature et sucre

Fruit

Baguette et beurre
Lait

Compote de pomme banane

Production locale Produits BIO Bleu blanc cœur Nouvelles recettes Appellation d'Origine Protégée

Viande racée Label Rouge Pêche responsable Appelation d'origine
 contrôlée

Indication Géographique Protégée

Spécialité du chef
Viande d'origine 

Française
Plat végétarien Plat/produit Essentiel S 12

Semaine du 18 au 22 mars 2024

Choucroute
(saucisse de francfort, saucisson cuit, chou 

et pommes de terre)

Choucroute de la mer
(colin sauce crème et fruits de mer, chou et 

pommes de terre)

ETIOLLES



Menu
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Crêpe au fromage
et fromage râpé

Chou rouge sauce
 enrobante à l'échalote et dés de mimolette

(mayonnaise, fromage blanc, échalote)

Carottes râpées BIO  et vinaigrette et dés 
d'emmental

Potage Dubarry et fromage râpé
(au chou fleur)

Sauté de porc 
sauce lyonnaise (oignons)

Bouchées azuki
 et ketchup du chef

Colin au crumble 
de pain d'épices

Rôti de bœuf LR
 et jus

Cubes de saumon sauce aneth

Chicken wings LR 

Omelette

Petits pois à la paysanne
Boulgour BIO

 et jus
Purée de carottes Haricots beurre ciboulette

Fraidou

Fruits de saison BIO Fruit de saison Mousse au chocolat au lait Doughnuts au sucre Fruits de saison BIO

GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER

Fourrandise chocolat
Fromage frais nature sucré

Jus de pommes

Baguette et confiture de prunes
Lait

Compote de pomme

Moëlleux au citron
Yaourt nature et sucre

Fruit

Pain d'épices
Lait

Compote pomme cassis

Production locale Produits BIO Bleu blanc cœur Nouvelles recettes Appellation d'Origine Protégée

Viande racée Label Rouge Pêche responsable Appelation d'origine
 contrôlée

Indication Géographique Protégée

Spécialité du chef
Viande d'origine 

Française
Plat végétarien Plat/produit Essentiel S 13

Semaine du 25 au 29 mars 2024

Tortellonis tricolores ricotta 
ail et fines herbes

ETIOLLES
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