
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner

Julienne de betteraves 

vinaigrette aux fines herbes
Crêpe dorée à l'emmental Bouillon de bœuf Alphabet

Salade de pommes de terres 

fraiches aux cornichons bio

Taboulé aux raisins secs et 

coriandre

Coeurs de palmier aux 

oignons rouges & vinaigrette 

balsamique

Julienne de chou blanc 

vinaigrette
Bolée d'endives aux noix

Sauce bolognaise Pièce de veau hachée au jus
Filet de lieu et son crémeux 

de citron

Escalope de dinde sauce 

barbecue

Nuggets de blé façon thaï 

sauce soja miel

Saucisses de volaille grillées 

aux herbes

Beignets de calamars et 

sauce tartare

Penne
Carottes fraîches BIO en 

persillade

Mitonné de petits pois aux 

oignons
Haricots verts en persillade

Julienne de légumes frais Riz pilaf
Pommes de terre fraîches 

sautées à crues en persillade
Semoule safranée

Fruits frais de saison BIO Liegeois au chocolat Cheesecake maison Fruits frais de saison

Petit suisse nature sucré (en 

dessert)
Coupe d'ananas au sirop Cocktail de fruits au sirop Brie

Menus réalisés par notre Chef en collaboration avec une diététicienne diplômée                                               Saint-Gabriel élémentaires
Sem. 3 - 15/01/2024 au 21/01/2024



LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner

Julienne de carottes fraîches 

à l'huile de coriandre

 Tarte fine thon tomate  

(entrée)

Tranche de surimi et sa 

mayonnaise aillé

Julienne de betteraves 

vinaigrette aux fines herbes

Salade de riz de la maison 
Mousse de foie et ses 

condiments

Velouté de légumes frais de 

saison

Salade d'haricots verts aux 

échalotes

Paupiette de veau forestière 
Fricassé de poulet aux 

oignons

Rôti de veau frais au jus de 

romarin

Filet de colin et méli mélo de 

moules aux petits légumes 

frais en marinière

Cordon bleu de dinde Tortilla fraîche au fromage 
Le véritable boeuf 

bourguignon du chef

Filet de poisson meunière 

sauce tartare

Purée de pommes de terre 

fraîches
Haricots beurre en persillade Carottes bio fraîches braisées Riz pilaf

Poêlée de légumes 

croquants bio
Tortis au beurre Blé créole

Gratin de chou fleur 

béchamel à la mornay 

d'emmental

Crème dessert vanille Fruits frais de saison BIO Brownie au chocolat maison Brie

Fruits frais de saison Novly caramel Poire cuite à la canelle Compote

Menus réalisés par notre Chef en collaboration avec une diététicienne diplômée                                               Saint-Gabriel élémentaires
Sem. 4 - 22/01/2024 au 28/01/2024



LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner

Quiche du chef au fromage 

de la maison

Julienne de betteraves au 

miel

Mirepoix de légumes frais 

vinaigrette

Julienne de carottes fraîches 

et vinaigrette à l'orange

Crème de légumes frais velouté de potiron
Duo de saucissons et ses 

condiments

Rillettes de surimi au 

fromage frais 

Sauté de porc aux pruneaux Paleron de boeuf braisé
Lasagnes de saumon de la 

maison

Filet de lieu à la crème 

d'aneth
Dahl de lentilles bio  Blanc de dinde grillé

Dos de colin et son beurre 

blanc

Petits pois et carottes mijotés Pépinettes pilaf
Carottes fraîches BIO façon 

vichy

Fondue de poireaux frais du 

chef

Poêlée de légumes frais de 

saison

choux de bruxelles à la 

persillade

Pommes de terre fraîches 

rissolées en persillade
Salade verte fraîche BIO

Fruits frais de saison Fromage blanc vanillé Fruits frais de saison Crêpes au sucre

Liegeois au chocolat Ananas au sirop de vanille Mimolette Compote pomme pêche

Menus réalisés par notre Chef en collaboration avec une diététicienne diplômée                                               Saint-Gabriel élémentaires
Sem. 5 - 29/01/2024 au 04/02/2024



LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner Déjeuner

Salade de céréales aux petits 

légumes frais

Le véritable Œuf mimosa du 

Chef

Bolée de betteraves 

vinaigrette balsamique

Quiche aux légumes frais du 

centre culinaire

Terrine de légumes frais du 

chef sauce tartare

Bolée de concombre sauce 

bulgare
Rillettes et ses condiments

Salade d'haricots beurre aux 

fines herbes

Rôti de dinde frais au jus d'ail 

doux

Raviolis de boeuf, mornay de 

parmesan aux petits légumes 

frais

Sauté de veau à la 

Parisienne
 Filet de lieu, beurre nantais

Boulettes de bœuf 

caramélisées
Boulettes d'agneau au cumin

Ailes de poulet Tex-Mex 

(Wings)
Dos de colin aux herbes

Brocolis en persillade
Mitonné de petits pois et 

carottes fraîches du chef

Carottes fraîches BIO en 

persillade

Julienne de légumes frais 

BIO

Pommes de terre vapeur BIO Salade verte fraîche Riz blanc Semoule à l'huile d'olive

Yaourt aux fruits Banane bio Gateau basque Saint Nectaire

Fruits frais de saison Edam Compote tous fruits Fruits frais de saison

Menus réalisés par notre Chef en collaboration avec une diététicienne diplômée                                               Saint-Gabriel élémentaires
Sem. 6 - 05/02/2024 au 11/02/2024


