
 

 

                            
 

DU 9 AU 13 MARS 2026 

Semaine 11 Déjeuner Dîner 

Lundi 09/03 

 

      

 

Entrées variées  
Salade verte à l’orientale 
Daube de bœuf à l’orange ou Crousty végétal 

Boulgour Bio aux petits légumes ou Potiron sauté 

Glace 
Pommes Bio* 
 

Entrées variées  
Salade piémontaise au saumon 
Filet de poulet en croûte 
Plateau de fromages labellisés 
Ile flottante 

Pommes Bio 
 

Mardi 10/03 

 
 

Entrées variées  
Salade pâtes à la volaille et au roquefort 
Dos de colin sur fondue de fenouil ou Emincé de 
porc au chorizo 
Riz pilaf ou Brocolis 
Dony’s au chocolat 
Pommes Bio* 
  

Entrées variées  
Tomate mimosa au basilic 
Panini jambon fromage 
Salade 
Plateau de fromages labellisés 
Fruit frais de saison 

Pommes Bio 
 

Mercredi 11/03 

 

 

 

Entrées variées  
Salade verte aux croûtons et pommes 
Omelette au fromage  
Légumes tajine 
Salade 
Yaourt nature Bio* 

Fruit frais de saison 
Pommes Bio* 

Entrées variées  
Panibun’s à l’emmental 

Carbonade de bœuf Bio 

Petits pois Bio 

Plateau de fromages labellisés 
Compote de pommes et madeleine 

Pommes Bio 
 

Jeudi 12/03 

 

Entrées variées  
Friand hot-dog 
Rôti de bœuf au gingembre ou Côte de porc sauce 
au bleu 
Pommes boulangères ou Carottes Vichy 
Animation « route des fromages de chèvres » * 

Tartelette normande MAISON ou Tourteau 
fromager 
Pommes Bio* 
 

Entrées variées 
Soupe tomates vermicelles 

Jambalaya Bio de saucisses de volaille  

Plateau de fromages labellisés 
Salade de fruits 

Pommes Bio 
 

Vendredi 13/03 Entrées variées  
Tartare de concombre et tomate à l’indienne 

Pâtes fraîches Bio – Sauce carbonara ou 

pipérade 
Yaourt bio aux fruits au sirop 
Pommes Bio* 
 

Entrées variées 
Cake bleu et noix 
Travers de porc laqués 
Maïs rôti – pommes speacy 
Plateau de fromages labellisés 
Tulipe au chocolat mascarpone-mirabelles 

Pommes Bio 
 

 
 

Aliments conseillés dans le cadre d’une alimentation équilibrée -  Possibilité de proposition alternative le soir. 

* Aide U.E à destination des écoles 

Nos préparations sont élaborées dans une cuisine où des aliments susceptibles de contenir des allergènes sont 
manipulés. Au cours de la production ou du service, un transfert reste possible. 
 
 
 


