
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

   Le Principale         La Gestionnaire,     Le Chef de cuisine, 

   J N GAULTIER    V. BOIS   S. ORRIERE 

 Les menus sont susceptibles d’être modifiés selon les approvisionnements                   

Lundi 5 

février 

Mardi 6 

février 

Jeudi 8 

février 

Vendredi 9  

février 
 

Salade verte au thon 

Soupe de Légumes 

Crêpe au fromage  

---- 

 

Omelette nature 

Saucisse grillée 

Sauce au cidre  

Gratin de choux fleurs 

Tagliatelles de blé noir  

 

---- 

 

Salade verte* 

Brie de Martigné * 
 

---- 

 

Fromage Blanc* 

Yaourt Nature* 

 

 

Pamplemousses * 

Râpé de carotte chou blanc * 

Betterave rouge * 
 

---- 
 

Sauté de Bœuf 

Sauce Bordelaise 

Tarte végétarienne  

Champignons 

Pomme de terre boulangère  
 

---- 
 

Salade verte* 

Pigray d’Entrammes * 
 

---- 
 

Crumble poire chocolat 

Banane chocolat chantilly  

 

Wraps Crudités 

Nems 

Samoussa 
 

---- 
 

Brick de lieu frais 

Sauce beurre blanc 

Sauté de porc au caramel  

Poêlée de légumes aux panais 

Riz cantonais au four 
 

---- 
 

Salade verte * 

Chèvre * 
 

---- 
 

Fromage Blanc  

Chouquette 

Salade de fruits mangue , 

clémentine, kiwi. 

Beignet aux pommes maison 

 

Soupe de Carottes 

Endive composée  
 

---- 
 

Nuggets de Poisson Maison 

Sauce dieppoise 

Sauce carbonara  

Purée butternut 

Coquillette au beurre  

 

---- 
 

Salade verte bio* 
L’Abondor des Epiés * 

 

---- 

 

Compote Pommes * 

Bananes*  

Kiwi * 

 

 

 * Aide UE à destination des écoles 

(Programme lait et fruits à l’école, produit nature et bio) 

Tous les plats proposés sont « faits maison » 
Les viandes sont d’origine française 


