
     
05 Février 12 Février 19 Février 26 Février  

Soupe façon garbure 
Wok de poulet aux légumes  

Riz grillé 
Yaourt fermier 

Betterave mozzarella 
Veau à l’italienne 

Nouilles 
Camembert 

Fruit 

Coleslaw 
Parmentier végétarien 

Salade verte 
Edam 
Fruit 

  

06 Février 13 Février 20 Février 27 Février Les plats précédés du 
logo        , sont des 

recettes contenants des 
produits issus de 

l’approvisionnement 
local et des circuits 

courts. 

Feuilleté légumes et ricotta 
Croziflette végétarienne 

 Salade verte 
Vachette 

Fruit 

Salade américaine 
Poisson à la dieppoise 

Pommes vapeurs 
Crème caramel 

Pissaladière 
Daube de Bœuf à la provençale 

Ratatouille d’hiver 
Yaourt fermier 

 

07 Février 14 Février 21 Février 28 Février  

Salade indienne 
Blanquette de veau 

Riz pilaf 
Panna cotta et coulis de fruit 

Velouté de chou-fleur 
Lasagne de bœuf 

Tomme du lac 
Yaourt fermier 

Salade maraîchère 
Brandade de poissons à la 

tomate 
Vachette 

Mousse de fruit 

 

08 Février 15 Février 22 Février 29 Février 
Salade de carotte acidulée 

Poisson du jour à l’armoricaine 
Céréales gourmandes 

Fromage de chèvre 
Fruit 

Salade de radis 
Pomme de terre fromagère 

Blanquette de légumes  
Fruit 

Bouillon de légumes et croûtons 
Poulet chop suey 

Riz basmati 
Blanc manger coco -mangue 

 

09 Février 16 Février 23 Février 01 Mars 

Concombre à la crème 
Tajine de Kefta de bœuf 
Pommes de terre rôties 

Moelleux à l’orange 

Pizza 3 fromages 
Colombo de porc 

Lentilles aux petits légumes 
Tarte aux pommes 

Carotte et betterave râpées 
Saucisses  

Frites 
Camembert 

Fruit 

 

Les menus sont certifiés conformes aux 
recommandations du GEMRCN, mais pourront 

changer en fonction des caprices du marché et de 
l’approvisionnement. 

 Les plats suivis du logo       , sont des 
recettes contenants des produits 
issus de l’agriculture Biologique. 
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Menus du 05 Février au 01 Mars 2024 

Menus 

végétariens les 
06, 15 et 19 

Février 


