
LUNDI 

06/07/2026 

MARDI 

07/07/2026 

MERCREDI 

08/07/2026 

JEUDI 

09/07/2026 

VENDREDI 

10/07/2026 
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Pastèque 

Escalope de poulet 

sauce normande 

 
Poêlée paysanne  

Emmental  

Cookies  

 
 

Carottes râpées  

 
Dahl de lentille corail et 

épinard  

 
Riz  

Babybel  

Fruit  

 
Taboulé boulgour  

 

Emincé de bœuf sauce 

provençale 

 
Courgettes grillées  

 
Yaourt nature  +sucre 

 
Fruit  

 

 
Concombre bulgare 

 

Filet de cabillaud sauce 

curry 

 
Coquillette  

Saint Moret  

Mousse au chocolat  

 

 
Melon 

Cheeseburger  

Frites incurvées 

Yaourt à boire  

Fruit  
 

GOUTER 
Baguette 

Beurre  

Briquette lait chocolaté 

Pain au lai t 

Compote  

Gâteau 

Fromage blanc 

Sucre 

Baguette 

Confiture 

Petit suisse aux fruits  

Gaufre liegeoise 

Fruit 

 MENU DE LA SEMAINE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

      

   Sous réserve d'approvisionnement / * Aide UE à destination des écoles 

LE SAVIEZ-VOUS ? 

 

 

En effet, lorsqu’il est mûr, le melon dégage un parfum typique sucré et agréable, surtout au niveau du pédoncule. Choisissez un melon qui est lourd pour sa taille et bien 

formé. Pour un melon cantaloup, cherchez une peau beige avec des veines bien définies et sans zones vertes. Le melon doit avoir une peau rugueuse car une peau trop 

lisse peut indiquer qu'il n'est pas mûr. Tapotez doucement le melon avec vos doigts, un melon mûr produira un son creux, tandis qu'un melon non mûr aura un son plus 

solide. Si le pédoncule est encore attaché, il doit être sec et légèrement fissuré. Un pédoncule vert ou trop dur indique que le melon a été récolté trop tôt. 
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