
 
 

        février 2019  
LUNDI 

 

MARDI 

 

MERCREDI 

ALSH 
JEUDI 

 

VENDREDI 

 

4 5 

6 

6 7 

9 

8 

Salade verte, dés 
de fromage 

Rôti de veau 

Lentilles 

 Fruit de saison 

Friand au 
fromage 

Beefsteak  

Duo d’haricots1 

Compote, biscuit 

Soupe de légumes2 

Pavé de saumon 

Riz 

 Flan  

 

Goûter:  

Fruit + Pain + Chocolat  

 

Oeuf mayonnaise 

Blanquette de volaille 

Carottes, pommes de 
terre 

Fromage 

Fruit de saison 

 

MENU DE LA 
CHANDELEUR 

Soupe de poisson 

Galette jambon 
fromage 

Salade  

Crêpe chocolat, 
chantilly 

11 

Salade coleslaw2 

Escalope d 

Cuisse de poulet 

Frites 

Fromage Fruit de 
saison 

12 

aux 

Risotto  

Risotto  

13 

 

14 

c 

Penne 

Flan vanille 

15 
 

Pavé de colin meunière 

Pommes de terre vapeur 

Fromage Fruit de saison 

Salade Coleslaw3 

Escalope de veau 
fermier 

Petit pois 

Salade de fruits 

Salade de mâche 
et toasts de 
rillettes de 

sardine 

Risotto de porc 

Yaourt aux fruits 
mixés 

Salade d’endives à la 
clémentine 

Boeuf bourguignon 

Coquillettes 

Tartelette aux fruits 

Goûter:  

Fruit + Brioche + Pâte à 
tartiner 

 

Saucisson, beurre 

Choucroute de la mer4 

Fromage 

Fruit de saison 
 

 

Potage de légumes bio5 

Tournedos de dinde,  

sauce aux olives 

Frites fraîches 

Crème caramel** 

Flan*** 
 

 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

 
 Fait maison 

Produit bio 
Produit fermier 
Produit local 
Produit surgelé 
**maternelle 
***élémentaire 

 

Toutes les viandes sont certifiées d’origine française. Tous les produits sont frais. Les produits surgelés sont mentionnés. Les menus sont élaborés 
conformément à l’Arrêté du 30 septembre 2011 relatif à la qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire. JORF n°0229 
du 2 octobre 2011. En application du décret du 17 avril 2015 relatif à l’information des consommateurs sur les allergènes et les denrées alimentaires 
non préemballés paru au JO du 19 avril 2015, les plats sont susceptibles de contenir des traces d’allergène: gluten, crustacés, oeufs, poisons, 
arachides, lait, soja, fruits à coque, céleri, moutarde, graine de sesame, anhydride sulfureux, lupin et mollusques. Compte tenu des pratiques cultuelles, 
le porc est remplacé selon par du poulet, du boeuf, du poisson ou des oeufs. Les menus sont susceptibles de modifications pour des raisons liées au 
service. 1 Haricot vert, haricot beurre / 2Carotte, poireau, pomme de terre / 3 Chou blanc, carotte / 4 Chou, crevette, haddock, moule, pomme de terre / 5 
carotte, poireau, pomme de terre 


