
Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 08 au 12 JANVIER 2024

Soupe de carottes 

poireaux navets et 

pomme de terre

Filet de colin

Crousti fromage

purée potiron

Camembert

Fruit de saison bio

Macédoine sauce à la 

mayonnaise

Jambon fumé grillé

galette oriental

pommes de terre

rissolées

Saint Nectaire 

Fruit de saison

Carottes râpées bio 

vinaigrette

Sauté de bœuf sauce 
poivrade

Penne rigate

Gratin penne/ratatouille

Tomme grise

Galette des rois

Salade coleslaw

Chili sin carne cheddar 

et riz

(plat complet)

Yaourt nature sucré

Compote tutti frutti 

allégée en sucre

Terrine de légumes

Dés de colin d’Alaska 
PMD  sauce curry

Gratin de brocolis 

pommes de terre et 

fromage

Brocolis/pdt en 

béchamel

Yaourt aromatisé

Fruit de saison bio

Menu végétarien



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 15 au 19 JANVIER 2024

Carotte au citron

Colombo de porc

riz

Curry de légumes 

d’hiver riz 

Langres

Fruit de saison 

Potage de légumes

Quenelle sauce Nantua

Macaroni BIO

semi-complet 

Gratin de macaroni 

/brocolis

Coulommiers

Fruit de saison

Chou rouge bio 

vinaigrette

Cuisses de Rôtis

Feuilleté chévre

Pommes de terre 

quartiers avec peau

Yaourt nature sucré

Compote de pommes

Tartine œuf ciboulette

Rôti de bœuf au jus 

Fallafels a la tomate

Poêlée forestière 

& polenta crémeuse

Gouda

Fruit de saison

Céleri rémoulade

Gratin d’épinard pommes 
de terre et chèvre

Emmental

Compote à l’abricot

Menu végétarien



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 22 au 26 JANVIER 2024

Endives bio aux noix 

vinaigrette

Torsades sauce 

lentilles vertes et 

tomates façon 

bolognaise et emmental

Bleu d’auvergne

Dessert lacté gélifié 

saveur vanille

Salade verte bio

vinaigrette moutarde et 

citron

Pot au feu

(Paleron de bœuf, 
légumes et pommes de 

terre)

Parmentier de légumes 

à la provençale

brie

Compote pommes 

allégée en sucre

Potage tomate 

vermicelles

Poisson blanc meunière

& quartier de citron

Haricots beurre/pdt à l’ail

Gratin de légumes 

africain

Camembert

Muffin

Salade de blé

Cordon bleu de volaille

Ravioli tofu sauce 

végétal

Jardinière de légumes

Yaourt aromatisé

Fruit de saison 

Dips carotte fromage 

blanc fines herbes

Rôti de porc sauce tau 

champignon

Gratin de brocolis 

pommes de terre et 

brebis

Purée de brocolis

gouda

Salade de fruit frais

Epicée

Menu végétarien



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 29 JANVIER au 02 FEVRIER  2024

Menu végétarien

Salade verte

vinaigrette aux herbes

Couscous végétal

( plat complet )

emmental

Fruit de saison bio

Salade de betteraves 

bio vinaigrette

Rôti de dinde sauce 

brune

Pané emmental

Polenta crémeuse

Brie

Fruit de saison

Endives bio aux 

croutons

Sauté de bœuf sauce 
façon gardiane 

Timbale espagnole

Riz créole

Buche de lait mélange

Crêpe à la confiture

Salade de riz

Saucisse de Toulouse

Œuf béchamel

Carottes au thym

Pont l ’Evêque

Gateau anniversaire

Barre bretonne/crème 

anglaise

Salade de pates

Merlu sauce chorizo

Gratin de choux fleurs, 
lentilles et pommes de 

terre

Chou-fleur béchamel

Fromage blanc sucré 

Tarte normande



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 05 au 09 FEVRIER 2024

Menu végétarien

Feuilleté au fromage 

fondu 

Omelette nature

Epinard béchamel

et riz

Chaource 

Compote poire allégée 

en sucre

Salade verte bio et dés 

d’Edam

Colin d'Alaska pané au 

riz soufflé

Bâton de mozzarelle

Haricots plats à l’ail

Yaourt aromatisé

Paris-brest

Saucisson à l’ail & 
cornichon

chou bicolore vinaigrette

Pâtes coude 

Au jambon au gratin

Pâte coude sauce trois 

fromages

Coulommiers

Fruit de saison bio 

Velouté de légumes

Haché de veau sauce 

forestière

Parmentier de légumes

Purée de pomme de 

terre

Tomme grise

Fruit de saison bio 

Salade d’agrumes

Pilon de poulet sauce 

barbecue

Blé pilaf

Penne pois casses et 

carottes

Saint Paulin

Œuf à la neige



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 12 au 16 FEVRIER 2024

Betterave bio mimosa 

et vinaigrette balsamique

Aiguillette de volaille aux 

champignons

Omelette aux 

champignons

Carottes rondelles 

Brie

Flan saveur vanille

½ Pomelos

Rôti de veau sauce 

chasseur

Brocolis

Gratin 

cheddar/pdt/brocolis

Montcadi croûte noire

Beignet chocolat 

noisettes

Potage pdt/ poireaux

Blanquette de colin

Choux-fleurs persillé

Gratin de chou fleur, 

pommes de terre et 

lentille 

Fromage bleu

Fruit de saison bio 

Salade coleslaw bio

Sauté de porc

Fallafels a la tomates

Puée de potimarron

Emmental

Fruit de saison

Endives aux croûtons

Farfalles aux légumes du 

sud

Cantal AOP

Fromage blanc à la 

crème de marron

Menu végétarien



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Menus Elémentaires 5 Composantes 

Semaine du 19 au 23 FEVRIER 2024

Chou rouge aux pommes 

vinaigrette

Torsade

Sauce au trois fromages

Fromage blanc sucré

Compote de pommes

Œuf dur mayonnaise

Chipolatas

lentilles

Dahl de lentilles

Yaourt nature 

Fruit de saison

Potage tomate 

vermicelle

Haché de poulet

Quenelle nature gratiné

Petit pois et pdt

Tomme blanche

Millk shake Banane

Houmous et gressin

Sauté de dinde 

Croustillant de blé

Duo haricots verts, 

haricots beurre 

Camembert

Fruit de saison 

Menu végétarien

Macédoine mayonnaise

Cube de colin sauce au 

citron

Purée de pomme de 

terre

Parmentier de légumes

Pont l’Evêque

Gateau au chocolat 

(Gateau anniversaire)



Lundi

MercrediMardi Jeudi

Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

Lundi Vendredi

Légende : Cuisiné par nos équipes               Produit de la mer durable                 Appellation d’Origine Protégée 

Issu de l’Agriculture Biologique                        Plat végétarien

« Suite à l’évolution des exigences règlementaires, les dénominations commerciales des recettes élaborées par les experts culinaires de la plateforme 
restauration sont revues progressivement pour répondre à ces exigences ainsi qu’aux critères gastronomiques. Ne modifiez pas ces dénominations 
commerciales. Soyons innovants en toute connaissance de cause. »

Plat classique Plat végétarien protéiné

Menus de la 

Semaine du 26 FEVRIER  au 1 MARS 2024

Plat végétarien protéiné

Galette mexicaine

Purée de potiron au 

parmesan

Carottes vinaigrette

Plat classique 

Sauté de bœuf

Purée de potiron au 

parmesan

Potage de légumes

Carré de l’Est

Compote de pêche

Yaourt sucré 

Fruit de saison

Taboulé à la menthe

semoule

Plat classique 

Jambon grillé ½ sel

Chou-fleur

Plat végétarien protéiné

Crêpe aux champignons

Chou- fleur à la crème

Saint nectaire

Dessert lactée saveur 

chocolat

Quenelle nature sauce 

crème

riz

Macédoine mayonnaise

Fromage blanc sucré

Fruit de saison

Plat classique 

Poisson pané

lentilles patate douce, 

oignons, emmental 

chapelure 

Plat végétarien protéiné

Gratin de lentilles patate 

douce, oignons, 

emmental chapelure 

Repas végétarien protéiné
pour tous 

Salade verte

Plat classique 

Sauté de veau

Tortis beurre

Plat végétarien protéiné

Tortis sauce 3 fromages

Gruyère râpe

Flan nappé caramel


