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Semaine
du

13/07/2026

au
17/07/2026

$29/P1

Semaine
du

20/07/2026

au

24/07/2026

$30 /P2
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T Service Restauration

Menus du 13 au 24 juillet 2026

lundi 13 juillet

Menu Végétarien

mardi 14 juillet
FERIE

mercredi 15 juillet

Menu Végétarien Pique-nique

jeudi16 juillet
Repas froid - THEME ROUGE

¥ mon y
| resfay J

vendredi 17 juillet

Menu poisson

Entrée

Duo de tomates et concombires,

fayonnaise

Betteraves vinaigrette

Carottes répées, vinaigrette

Plat Principal

Crumble de légumes (mozzarella,

courgettes, poivrons, céréales

Sandwich des Incas (salade, émincé

végétal, emmental, guacamole)

R6ti de boeuf

Filet de colin, beurre blanc

Garniture Salade de tomates, poivrons, semoule Pommes vapeur
Produit laitier Yaourt & boire Babybel St-Nectaire (AOP)
Dessert Yaourt nature sucré, Cigarette russe Nectarine, biscuit l Fraises Ananas au sirop
Plat alternatif ~ 4
I
v L

lundi 20 juillet
Repas froid

mardi 21juillet

Menu végétarien

mercredi 22 juillet

Menu Poisson Pique-nique

jeudi 23 juillet

Menu végétarien

vendredi 24 juillet

Entrée

Salade de riz et pois maraichers

Salade verte, emmental

Salade, coeurs de palmier, vinaigrette

* Crépe jambon-fromage

Plat Principal

* Jambon blanc

Hachis Parmentier (égrené, pomme

de terre, patate douce, lentilles)

Sandwich Kréyol (poisson,

mayonnaise, curry, carotte)

CEufs durs, sauce aurore

Veau Marengo

Garniture Salade verte et tomates, vinaigrette Chips Tortis Courgettes
Produit laitier Tomme Savoie (IGP) Yaourt & boire Vache qui rit
Dessert Prunes Tarte aux pommes Banane Petits suisses aux fruits Péche

Plat alternatif

* Emincé de poulet roti

* Crépe aux champignons

Le gouter est composé de baguette moulée ou baguette viennoise ou crépe, barre de chocolat et fruits (Baguettes moulées et viennoises sont fabriquées & Orvault, les crépes bio sont fabriquées & Treilliéres)

Do

Le pain du déjeuner est BIO tous les jours de la semaine.

(BBC) Produit issu de la filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de qualité durable (siQo = Signes didentification de qualité et d‘origine), autre que BIO | AOP, AOC, IGP, STG, LABEL ROUGE

Produit issu de l'agriculture Biologique | Poisson issu de la péche durable (MSC)

Fruits/légumes produits par la ferme maraichére municipale

Wil

Boeuf race & viande VBF (viande bovine Frangaise) / Veau VVF (viande de veau Frangaise) / Porc VPF (viande de porc Frangaise) / Volaille Frangaise / Agneau (viande d'agneau Irlandais)

Dans tous les menus: Présence possible de céréales contenant du gluten, de crustacés, d'ceufs, de poissons, d'arachide, de soja, de lait et produits & base de lait, de fruits & coque, de céleri, de moutarde, de sésame, d'andhydride sulfureux et sulfites,

de lupin et produits & base de lupin, de mollusques et produits & base de mollusques.

Menus susceptibles de modifications sous réserve d'approvisionnement
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Semaine
du

27/07/2026

au
31/07/2026

s31/P3

Semaine
du

03/08/2026

au

07/08/2026

s32/pPa

DEEJ

T Service Restauration

Menus du 27 juillet au 07 aolt 2026

lundi 27 juillet

mardi 28 juillet

Menu poisson Repas froid

mercredi 29 juillet

Menu Végétarien Pique-nique

jeudi 30 juillet

¥y monw
| resfay J

vendredi 31 juillet

Menu végétarien - THEME VERT

Entrée

Salade d'asperges, vinaigrette

Melon

CEufs mayonnaise

Houmous de petits pois et pois

chiches

Plat Principal

Couscous d'agneau (courgettes,

semoule, navet, aubergines)

Rillettes de thon et toasts

Wrap Phénix (tomate, creme de

haricots rouges, poivron, salade)

Lasagne de boeuf

Risotto (riz pesto, brocolis)

Garniture Carottes rouges, vinaigrette Chips Salade verte
Produit laitier Brie Comté Emmental Babybel chévre
Dessert Mousse au chocolat Riz au lait Abricot Poire Gateau "Shrek”
Plat alternatif l

Y

lundi 03 aolt

Menu végétarien

mardi 04 aolt

MENU DU CUISINIER

mercredi 05 aout

Pique-nique

jeudi 06 aolt

Menu végétarien Repas froid

vendredi 07 aolt

Menu poisson

Entrée

Concombre d la vinaigrette

Brunoise de légumes, feta & l'orientale

Salade composée (tomates, carottes

rouges, poivrons)

Salade de petits pois, mais

Plat Principal

Blé & la mexicaine (blé, haricots

rouges, mais, courgettes, tomates)

Kebab (pain, sauce blanche, salade,

tomate, oignon, émincé de volaille)

Sandwich Viking (réti de beeuf braisé,

sauce béarnaise, concombre, salade)

Torsade blé/pois chiches (courgette,

chou-fleur, vinoigrette)

Brandade de merlu

Garniture Pommes de terre
Produit laitier Gouda Tomme noire (IGP) Cantadou
Dessert Ceufs au lait Cerises Compote / Biscuit Tarte Bourdaloue Pomme

Plat alternatif

Le golter est composé de baguette moulée ou baguette viennoise ou crépe, barre de chocolat et fruits (Baguettes moulées et viennoises sont fabriquées & Orvault, les crépes bio sont fabriquées a Treilliéres)

Le pain du déjeuner est BIO tous les jours de la semaine.

(BBC) Produit issu de la filiere Bleu Blanc Coeur

Produit de qualité durable (SIQO = Signes d'identification de qualité et d'origine), autre que BIO |/ AOP, AOC, IGP, STG, LABEL ROUGE

Produit issu de I'agriculture Biologique [ Poisson issu de la péche durable (MSC)

Fruits/légumes produits par la ferme maraichére municipale

G

Beeuf race & viande VBF (viande bovine Frangaise) / Veau VVF (viande de veau Frangaise) / Porc VPF (viande de porc Frangaise) / Volaille Frangaise / Agneau (viande d'agneau Irlandais)

TR
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Dans tous les menus: Présence possible de céréales contenant du gluten, de crustacés, d'ceufs, de poissons, d'arachide, de soja, de lait et produits & base de lait, de fruits & coque, de céleri, de moutarde, de sésame, d'andhydride sulfureux et sulfites,

de lupin et produits & base de lupin, de mollusques et produits & base de mollusques.

Menus susceptibles de modifications sous réserve d'approvisionnement




