
 

                                                                                                                                                                                     
 

                                                                                                                  
 S1  Menus du 5 au 9 octobre 2026 S2 Menus du 12 au 16 octobre 2026 

Lu
n
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i 

Salade verte (30g) 
 

Spaghettis à la carbonara1-7-14 (250g / 
180g) 

Fromage râpé7  
SVI : Spaghettis sauce 3 fromages1-7 

 
Poire au sirop  

Thon/mayonnaise (1 pièce) 
 
Sauté de bœuf à la provençale (70g / 50g) 

Haricots (100g) 
Pennes1 (150g / 100g) 

SVI : gratin de pennes aux légumes sauce provençale7-1 

 
Fromage blanc au miel7 

M
ar

d
i 

Potage de légumes9 (1/5L)  
 
Fromage blanc aux fines herbes7 (100g) 
Pommes de terre sautées (200g / 150g) 

 
 

Cake marbré1-3-7 
 

Menu mexicain : 
Guacamole + chips tortilla1 (80g) 

 
Enchiladas au poulet gratiné (1 pièce) 

SVI : enchiladas aux légumes, fromage et haricot rouge 

Salade verte (30g) 
 

Fruit frais de saison 

   M
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R
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Liste des allergènes (1 : gluten, 2 : crustacés, 3 : œuf, 4 : poisson, 5 : arachides, 6 : soja, 7 : lait, 8 : fruits à coques, 9 : céleri, 
10 : moutarde, 11 : graines de sésame, 12 : lupin, 13 : mollusques, 14 : anhydrides sulfureux et sulfites) 

Les menus ne sont pas contractuels, le service achat étant tributaire des variations possibles des approvisionnements. Les menus sont élaborés par une diététicienne. Notre 
pain est issu de la boulangerie artisanale et locale.  

 

Je
u

d
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Rosette14 (30g) 
SVI : fromage7 (30g) 

 
Filet de merlu crème d’aneth4-7 (70g / 

50g) 
Epinard7 (100g) 

Riz (150g / 100g) 
 

Yaourt arome7 

  

Macédoine de légumes9 (80g) 
 

Gratin de gnocchis brocoli/cheddar (250g / 
180g) 

 
Camembert7  

Fruit frais de saison  

V
en

d
re

d
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Méli mélo de crudité (80g) 
 

Cordon bleu de volaille1-3-7 (70g / 50g) 
Purée de carotte7 (200g / 150g) 

SVI : steak du fromager1-7 

 
Edam7 

Fruit frais de saison 

Bouillon de légumes aux pâtes ABC9-1 (1/5L) 

 
Poisson pané4-3-1 (70g / 50g) 

Sauce rémoulade7 
Petit pois (min 100g) 

 

Gouda7 
Chou à la vanille1-3-7 

 



                                                                                                                                                                                     
 

                                                                                                                  
 S3 Menus du 2 au 6 novembre 2026 S4 Menus du 9 au 13 novembre 2026 

Lu
n
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Velouté de potimarron (1/5L) 
 

Feuilleté au fromage7-1  (1 pièce) 
Salade verte (30g) 

 
Emmental7 

Fruit frais de saison 

Œuf dur mayonnaise3-10 (1 / ½ œuf) 
 

Tajine de poisson4 (70g / 50g) 
Légumes couscous9 (100g) 

 Semoule1 (150g / 100g)  
 

Tome7 
Crème dessert au chocolat®7-1 

M
ar

d
i 

Crudité de céleri9 (80g) 
 

Roulé jambon et poireau à la béchamel 
gratiné7-1 (2 pièces / 1 pièce) 

Pommes vapeur (150g / 100g) 
SVI :  gratin de poireau à la béchamel7-1   

 
Yaourt nature7 

Velouté de légumes verts (1/5L)  
 

Quiche aux légumes1-3-7 (250g / 180g) 
Salade verte (30g) 

 
Fromage blanc aromatisé7 

M
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Liste des allergènes (1 : gluten, 2 : crustacés, 3 : œuf, 4 : poisson, 5 : arachides, 6 : soja, 7 : lait, 8 : fruits à coques, 9 : céleri, 
10 : moutarde, 11 : graines de sésame, 12 : lupin, 13 : mollusques, 14 : anhydrides sulfureux et sulfites) 

Les menus ne sont pas contractuels, le service achat étant tributaire des variations possibles des approvisionnements. Les menus sont élaborés par une diététicienne. Notre 
pain est issu de la boulangerie artisanale et locale.  

 

Je
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Salade de betterave rouge et maïs (80g) 
 

Curry de poisson4 (70g / 50g) 
Riz (170g / 120g) 

 
 

Fromage de chèvre7 
Compote pomme/banane 

Crudité de coleslaw7 (80g) 
 

Lasagne au bœuf gratinée1-3-7 (250g / 180g) 
SVI : lasagne aux légumes et mozzarella 

fondante1-3-7  
 

Fruit frais de saison  
 

V
en
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re
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Salade de carotte et gruyère7 (80g) 
 

Boulettes de viande, sauce blanche7-1 (70g 
/ 50g) 

Poelée de légumes9 (100g) 
Speatzles1-3 (150g / 100g) 

SVI : käsespeatzle7-1-3 

 
Madeleine7-1-3 

Salade de riz aux légumes (80g) 
 

Nuggets de poulet1-3 (5 / 3 pièces) 
Brocoli (min 100g) 

 

 
Vache qui rit®7 

Salade de fruits frais et de saison 

 
 
 



 

                                                                                                                                                                                     
 

                                                                                                                  
 S5 Menus du 16 au 20 novembre 2026 

Lu
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Macédoine de légumes9 (80g) 
 

Steak haché au jus1 (70g / 50g) 
Etuvée de potimarron (100g) 

Gratin dauphinois7 (150g / 100g) 
SVI : steak végétal6 

 
Mimolette7 

Compote de pomme à la cannelle 

M
ar

d
i 

Carotte râpée au citron (80g) 
 

Cubes de poisson sauce citronnée4-1 (70g / 50g) 
Epinard7 (100g) 

Ebly1 (150g / 100g) 
 

Fromage blanc et coulis de fruits rouges7 

M
er
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Liste des allergènes (1 : gluten, 2 : crustacés, 3 : œuf, 4 : poisson, 5 : arachides, 6 : soja, 7 : lait, 8 : fruits à coques, 9 : céleri, 
10 : moutarde, 11 : graines de sésame, 12 : lupin, 13 : mollusques, 14 : anhydrides sulfureux et sulfites) 

Les menus ne sont pas contractuels, le service achat étant tributaire des variations possibles des approvisionnements. Les menus sont élaborés par une diététicienne. Notre 
pain est issu de la boulangerie artisanale et locale.  

 

Je
u

d
i 

Potage de courge (1/5L) 
 

Macaronis grand-mère1-7 (250g / 180g) 
Gruyère râpé7 (15g) 

SVI : macaronis sauce aux fromages1-7 

 
Fruit frais de saison 

V
en
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Salade verte (30g) 
 

Fallafels1 sauce tomate (90g) 
Riz (170g / 120g) 

 
Brie7 

Gâteau basque1-3-7 

 
 


