
 MENU ELABORE PAR L’EQUIPE DE CUISINE  

 

Menu du 20 janvier 2025 au 24 janvier 2025 

 

 

Les repas sont préparés sur place et peuvent être servis sans viande. Les plats inscrits en italique sont « préparés maison » 

Les menus peuvent être modifiés en fonction de certains impératifs, notamment de la date limite de consommation ou d’un problème de livraison. 

Ces menus sont susceptibles de contenir des allergènes alimentaires (liste des allergènes alimentaires au 16/03/2017)  

Textes applicables : règlement UE n°1169/2011 et décret n° 2015-447 du 17/04/2015. Liste consultable sur panneau d’affichage. 

 Lundi 20 Mardi 21 Mercredi 22 Jeudi 23 Vendredi 24 

Déjeuner 

 

Entrée chaude : feuilleté au 

fromage et salade verte 

Potage 
 

Carbonade de boeuf 

Poêlée de légumes 

Coquillettes 
 

Fromage 
 

Yaourt liégeois ou fruit 

 

 

 

Bar à salades 

Potage 
 

Wings de poulet Tex Mex 

Carottes et pommes de terre à 

la crème 
 

Fromage 
 

Beignet chocolat ou fruit 

 

Potage 

Bar à salades 
 

Normandin de veau 

Riz à la courgette 
 

Fromage 
 

Fruit de saison 

 

 

Potage 

Bar à salades 
 

Couscous poulet- merguez 
 

Fromage  
 

Fromage blanc sur coulis 

de fruits rouges ou pêche 

 

MENU VEGETARIEN 

 

Potage 

Bar à salades 
 

Omelette aux fines 

herbes 

Frites - Légumes 
 

Fromage 
 

Yaourt ou fruit  

Dîner 

Terrine de campagne et 

salade verte 

Blanquette de volaille 

Riz coloré 

Fruit 

Potage 

Steak haché, purée maison, 

tomate à la provençale 

Crème brulée maison 

Salade verte 

Poisson rôti sur lit de 

poireaux 

 Petits pois 

Yaourt 

 

Salade verte /  Potage 

Lasagne végétarienne aux 

légumes 

Brioche maison 

 


