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Macédoine de légumes 

  
 

Pizza soleillade 
(Tomate oignon mozza emmental 

parmesan tapenade) 

 
Salade verte  

Petit suisse aux fruits  

Pomme  

 
 

Melon 
 

Filet de colin à la 
bordelaise 

 
Carottes  

*saint Morêt  

Pavé pêche framboise 

 
 

Tomate vinaigrette 
 

Dahl de lentilles corail et 
épinard  

 
Riz  

 
Fromage blanc , sucre 

 
Prunes 

 
 

Salade perle à la grecque  
 

Sauté d’agneau  
Sauce marengo 

 
Brocolis  

Port salut 

Pêche 

 
 

Carottes râpées 
vinaigrette 

Escalope viennoise   
 

Frites Crispers 

Rondelé  

Compote  

 
GOUTER 

Moelleux amande, Yaourt 
aromatisé  

Pain au chocolat, yaourt à boire  Baguette viennoise nature, pâte à 
tartiner, Banane  

 
Cookies, compote  

Briochette pépites chocolat, 
briquette de lait nature  

 

 MENU DE LA SEMAINE 
MATERNELLES 

 
 
 
 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

     
 

 

LUNDI 
14/09/2026 

MARDI 
15/09/2026 

MERCREDI 
16/09/2026 

JEUDI 
17/09/2026 

VENDREDI 
18/09/2026 

LE SAVIEZ-VOUS ? 
Label MSC (Marine Stewalrdship Council) : Label de pêche durable certifiant les pêcheries selon des critères environnementaux incluant la bonne gestion des 
stocks, le maintien des écosystèmes, l’application des lois et la traçabilité de la mer à l’assiette. Le MSC a été fondé en 1997 par le WWF et Unilever pour 
répondre à la crise mondiale de la surpêche. Sa mission est de promouvoir des pratiques de pêche durables qui protègent les stocks de poissons, les écosystèmes marins 
et les moyens de subsistance des pêcheurs. Pour obtenir la certification MSC, les pêcheries doivent passer par un processus d'évaluation rigoureux effectué par des 
auditeurs indépendants. Cette évaluation se base sur trois principes : la durabilité des stocks de poissons, la minimisation des impacts environnementaux et une 
gestion efficace des pêcheries. Les produits de la mer portant le label bleu MSC garantissent aux consommateurs que le poisson provient d'une pêcherie durable et 
bien gérée. Ce label est reconnu mondialement et représente un gage de confiance pour des pratiques de pêche responsables. À ce jour, des milliers de produits de la 
mer dans plus de 100 pays portent le label MSC. Cela montre l'engagement mondial croissant en faveur de la protection des océans et de la consommation responsable. 
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Macédoine de légumes 

  
 

Pizza soleillade 
(Tomate oignon mozza emmental 

parmesan tapenade) 

 
Salade verte  

Petit suisse aux fruits  

Pomme  
 

 
 

Melon 
 

Filet de colin à la 
bordelaise 

 
Carottes  

*saint Morêt  

Pavé pêche framboise 

 

 

 
 

Tomate vinaigrette 
 

Dahl de lentilles corail et 
épinard  

 
Riz  

 
Fromage blanc , sucre 

 
Prunes 

 

 
 

Salade perle à la grecque  
 

Sauté d’agneau  
Sauce marengo 

 
Brocolis  

Port salut 

Pêche 
 

 
 

Carottes râpées 
vinaigrette 

Escalope viennoise   
 

Frites Crispers 

Rondelé  

Compote  

 

 
GOUTER 

Baguette viennoise nature, pâte à 
tartiner, Banane  

 

 MENU DE LA SEMAINE 
PRIMAIRES 

 
 
 
 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

     
 

 

LUNDI 
14/09/2026 

MARDI 
15/09/2026 

MERCREDI 
16/09/2026 

JEUDI 
17/09/2026 

VENDREDI 
18/09/2026 

LE SAVIEZ-VOUS ? 
Label MSC (Marine Stewalrdship Council) : Label de pêche durable certifiant les pêcheries selon des critères environnementaux incluant la bonne gestion des 
stocks, le maintien des écosystèmes, l’application des lois et la traçabilité de la mer à l’assiette. Le MSC a été fondé en 1997 par le WWF et Unilever pour 
répondre à la crise mondiale de la surpêche. Sa mission est de promouvoir des pratiques de pêche durables qui protègent les stocks de poissons, les écosystèmes 
marins et les moyens de subsistance des pêcheurs. Pour obtenir la certification MSC, les pêcheries doivent passer par un processus d'évaluation rigoureux effectué 
par des auditeurs indépendants. Cette évaluation se base sur trois principes : la durabilité des stocks de poissons, la minimisation des impacts environnementaux 
et une gestion efficace des pêcheries. Les produits de la mer portant le label bleu MSC garantissent aux consommateurs que le poisson provient d'une pêcherie 
durable et bien gérée. Ce label est reconnu mondialement et représente un gage de confiance pour des pratiques de pêche responsables. À ce jour, des milliers 
de produits de la mer dans plus de 100 pays portent le label MSC. Cela montre l'engagement mondial croissant en faveur de la protection des océans et de la 
consommation responsable. 

 

      



 
Melon ou Pastèque 

 

Filet de colin  à la 
bordelaise 

Carottes  

*Saint Morêt  
ou Edam  

 
Pavé pêche framboise 

 
Tomate vinaigrette 

 
Dahl de lentilles corail et 

épinard  
 

Riz  
 

Fromage blanc , sucre 
 

Prunes ou Nectarine 

 
Betteraves en lanières 

ou salade perle à la grecque  
 

Sauté d’agneau sauce 
marengo 

Brocolis  

Port salut ou Boursin  
 

Pêche ou Poire 

 
Carottes râpées vinaigrette

 ou 
Terrine de saumon 

 Escalope viennoise  
 

  Frites crispers 
 

Rondelé  ou Saint Paulin
 

 
Compote ou pêche au 

sirop 

 
GOUTER Baguette viennoise nature, pâte à 

tartiner, Banane  

 

 MENU DE LA SEMAINE 
PRIMAIRES SELF 

 
 
 
 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

     
 

 

LUNDI 
14/09/2026 

MARDI 
15/09/2026 

MERCREDI 
16/09/2026 

JEUDI 
17/09/2026 

VENDREDI 
18/09/2026 

LE SAVIEZ-VOUS ? 
Label MSC (Marine Stewalrdship Council) : Label de pêche durable certifiant les pêcheries selon des critères environnementaux incluant la bonne gestion des 
stocks, le maintien des écosystèmes, l’application des lois et la traçabilité de la mer à l’assiette. Le MSC a été fondé en 1997 par le WWF et Unilever pour 
répondre à la crise mondiale de la surpêche. Sa mission est de promouvoir des pratiques de pêche durables qui protègent les stocks de poissons, les écosystèmes marins 
et les moyens de subsistance des pêcheurs. Pour obtenir la certification MSC, les pêcheries doivent passer par un processus d'évaluation rigoureux effectué par des 
auditeurs indépendants. Cette évaluation se base sur trois principes : la durabilité des stocks de poissons, la minimisation des impacts environnementaux et une 
gestion efficace des pêcheries. Les produits de la mer portant le label bleu MSC garantissent aux consommateurs que le poisson provient d'une pêcherie durable et 
bien gérée. Ce label est reconnu mondialement et représente un gage de confiance pour des pratiques de pêche responsables. À ce jour, des milliers de produits de la 
mer dans plus de 100 pays portent le label MSC. Cela montre l'engagement mondial croissant en faveur de la protection des océans et de la consommation responsable. 
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Macédoine   
ou Céleri rémoulade  

 
Pizza soleillade 

(Tomate oignon mozza emmental 
parmesan tapenade) 

 
Salade verte 

Petit suisse aux fruits  
ou 

Yaourt aromatisé  

Pomme ou orange  
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