
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

   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 11 

mars 

Mardi 12 

mars 

Jeudi 14 

mars 

Vendredi 15  

mars 
 

Soupe de Potiron 

Pizza maison 

 

---- 

 

Filet de Lieu 

Sauce au Paprika 

Roti de Dinde  

Poêlée de légumes 

Riz pilaf 

---- 

 

Salade verte* 

Camembert * 
 

---- 

 

Fromage Blanc* 

Yaourt Nature* 

 

 

Betterave rouge * 

Carotte râpée * 

Salade de céleri et pamplemousse* 
 

---- 
 

Filet de cabillaud 

Sauce au curry 

Sauté de porc 

Choux blanc braiser au jus de 

pomme 

Coquillettes au beurre demi-sel  
 

---- 
 

Salade verte* 

Pigray d’Entrammes * 

---- 
 

Laitages sans sucre 

Crumble poire chocolat 

Pomme  

Ananas 

 

 

Terrine de Poisson 

Soupe de Légumes 

Cake chorizo 
 

---- 
 

Brick à l’Œuf et Céréales 

Sauce au lait de coco 

Sauce Carbonara  

Purée de patate douce 

Spaghettis au beurre  

 

---- 
 

Salade verte * 

L’Abondor des Epiés* 
 

---- 
 

Chou à la Crème Paradis 

Crème brulée 

Segments pamplemousse et 

orange 

 

 

Veloutés de Champignons 

Salade verte oeufs lardons 

Croutons 

Œuf mimosa  

---- 
 

Sauce au poivre 

Tartiflette  

Chipolatas de Volaille  

Gratin de Chou-Fleur  

---- 
 

Salade verte bio* 
Tomme au fenugrec * 

 

---- 

 

Fromage Blanc* 
Ramequin pomme, poire, banane * 

Pommes cuite * 

Bananes * 

 

 

 

 * 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 


