
 
   
   
 

                       * Lundi 07 
Concombre à la crème 

Boulette de pois chiches bio 
Pâtes à la tomate 

Yaourt à l’abricot de BAZOGES  
 

                       Mardi 08 
Riz niçois 

                   Emincé de dinde  
Butternut 

Mini cabrette bio 
Raisin  

Jeudi 10 
Salade verte croûtons mimolette 

Veau marengo de Sèvremont 
Carotte 

Semoule au lait 
 

Vendredi 11 
Saucisson beurre 
Filet Poisson frais 

Riz pilaf 
St Paulin 
Banane 

Lundi 14 
Friand fromage 

Saucisse 
Mogette de Vendée 

Fromage blanc de BAZOGES  
 

*Mardi 15 
Salade de pomme de terre surimi 

Omelette  
Salade 
Boursin 
Fruit cru 

Jeudi 17 
Duo de céleri-carotte 

Jambon grillé 
Frites/ salade 

Emmental 
Pomme BIO 

Vendredi 18 
Potage du possible à la vache qui rit 

Filet Poisson frais 
Poêlée de légumes 
Tarte normande 

*Lundi 04 novembre 
Potage potiron 
Nuggets de blé 

Pomme « la smile » 
Gouda 

Clémentine 

Mardi 05 
Betterave aux pommes 

Goulash BBC 
Croc’lait bio 

Pêches au sirop 
 

Jeudi 07 
Taboulé 

Joue de porc 
Haricot vert 
St Môret bio 

Compote pomme bio 

Vendredi 08 
Rillette 

Filet de poisson frais 
Purée de chou-fleur 

Entremet vanille 
Gâteau 

Lundi 11 novembre 
 
 

FERIÉ 

*Mardi 12 
Macédoine de légumes 

Croque fromage 
Purée de patate douce 

Crème dessert bio de Bazoges 
 

Jeudi 14  
Salade de pâtes au saumon 

Bœuf de la brosse 
Salsifis 

Camembert 
Fruit 

 

Vendredi 15 
Betterave vinaigrette 
Filet de poisson frais 

Semoule 
St Môret bio  

Fruit 

*Lundi 18 
Salade/croûtons / dés de fromage 

Falafel de pois 
Coquinette 

Yaourt bio de Bazoges 

Mardi 19 
Carottes râpées 

Sauté de porc de Sèvremont  
Pomme de terre 

Kiri bio 
Banane 

Jeudi21 
Potage poireau pomme de terre 

Blanquette de veau 
Céleri 

Fromage 
Abricots au sirop 

Vendredi 22 
Mousse de foie 
Poisson frais 

Poêlée de brocolis champignons 
Riz au lait maison 

  

 

Menus du Lundi 07 octobre au Vendredi 22 novembre 2024 

Les menus sont susceptibles d’être modifiés en fonction des aléas des approvisionnements  
Menus réalisés à partir d’un plan alimentaire et contrôlés par une diététicienne  
Viandes françaises uniquement 
Légende : * menu végétarien / produit bio (dans la limite des stocks disponibles) / produits locaux / poisson pêché en atlantique 
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