
 

MENUS DU MOIS de MARS 2024 

 

 

Lundi 11 Repas Bio Mardi 12 Jeudi 14 Repas Végétarien Vendredi 15 
Salade verte  

Pâtes bolognaises 

Yaourt Bio 

Sauté de poulet à la crème 

Purée 

Tomme Catalane AOP 

Pomme 

Beignets de chou-fleur 

Crousti Fromager 

Haricots verts persillés 

Mousse au chocolat Bio 

Carottes râpées 

Bâtonnets de saumon 

Riz à la Tomate IGP 

Fromage Blanc Bio 

 

Lundi 18 Mardi 19 Jeudi 21 Vendredi 22 
Moussaka 

Fromage de chèvre 

Tarte ananas coco 

Jambon à griller 

Poêlée céréales petits légumes  

  Pont L’évêque AOP  

Kiwi 

Salade de tomates 

Filet de dinde 

Pommes de terre aux herbes de Provence 

Compote HVE 

Pâtes au basilic 

Dos de cabillaud 

Carottes Vichy 

Yaourt aromatisé 

Lundi 25 Mardi 26 Jeudi 28 Repas Bio Vendredi 29 
Omelette 

Haricots verts persillés 

Comté AOP  

Beignet chocolat 

Salade d’Ebly 

Cœur de filet de merlu 

Epinards à la crème 

Pomme 
 

Salade verte 

Steak haché 

Frites 

Fromage Blanc Bio 

Betteraves Bio  

Poisson Bordelaise 

Riz Quinoa Boulgour 

Crème dessert 

 
 

 

 

                   Notre établissement participe au programme de  

L’Union Européenne à destination des écoles  

Tous nos menus sont élaborés sur place avec des produits, des légumes et des fruits frais. 

 Nous privilégions les circuits courts. 

Ces menus sont respectés sous réserve d’un défaut de livraison du fournisseur, ainsi que du nombre d’enfants initialement prévu.                                    
Le pain provient des boulangeries du village. 


