
Menu  
Du 4 au 29 Mai 2026 

 
 

Lundi 04 Mai *Mardi 05 Mai Jeudi 7 Mai Vendredi 8 Mai 

 Tortis à la Grecque (FM)  Betterave Bio à la vinaigrette (FM)  Chou-fleur Campanie (FM)   
 Filet de limande meunière  Chili Sans Carne (FM)  Paupiette de veau (L)   
 Haricot vert  Riz Bio  Purée de pomme de terre (FM)  Férié 
 Saint Félicien  Gâteau au yaourt (FM)  Osso Iraty   
 Poire Belle Hélène (FM)  Compote Bio  Fruit Bio   

 
Pas de menu pour la semaine du 11 au 15 Mai suite au voyage scolaire puis au pont de l’Ascension 

 

Lundi 18 Mai Mardi 19 Mai Jeudi 21 Mai *Vendredi 22 Mai 

 Salade de chèvre chaud  Macédoine  Museau de porc vinaigrette (L)  Œuf cocotte (FM) 
 Filet mignon mariné (FM) (L)  Lasagne (FM)  Colin pané   Couscous  
 Gratin PDT/brocoli (FM)    Petit pois/carotte  végétarien (FM) 
 Petit suisse au fruit  Gouda  Yaourt à la Grecque vanille  Coulommiers 
 Chausson aux pommes (FM)  Glace  Fruit Bio  Liégeois chocolat 

 

Lundi 25 Mai Mardi 26 Mai *Jeudi 27 Mai Vendredi 28 Mai 

   Tarte fine aux asperges vertes (FM)  Pizza margarita (FM)  Rillette d’oie (L) 
   Cordon bleu  Œufs à la Florentine (FM)  Saumon 
 Férié  Rösti  Coquillette  Riz bio 
   Fromage Cœur de crème  Yaourt bio au sucre  Petit Louis 
   Gâteau aux pommes (FM)  Fruit de saison bio  Salade de fraise (FM) (L) 

 
Menu établi selon les recommandations nutrition du dispositif GEM-RCN.Menu susceptible de changer en cas de problème de livraison.  
Viandes/ fruits et légumes (sauf fruits exotique) : Origine France 
Les fournisseurs locaux : Pain : Boulangerie Cazeneuve ; Viandes de porc, de bœuf, poulet, et veau : Boucherie Perret ; Légumes de saison frais : SCEA Flora Mazeres Fleurs (Agriculture raisonnée) 

Légende : 
(FM) Fait Maison 
(L) Local 
 

*Journée végétarienne 

Plan alimentaire  Entrée  Plat principal  Accompagnement  Produit laitier  Dessert 

 


