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 Semaine du 13 au 17 Décembre 2021 
 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi 
                                                                              Secteurs grands et moyens     
Collation de 
9 heures 

Fruit de saison Jus d’ananas Fruit de saison   Fruit de saison Fruit de saison 

Repas de 11 
heures 

Potage de légumes 
Sauté de veau 

Gratin dauphinois 
Fromage 

Fruit de saison 

Menu végétarien 
Velouté de 

potimarron** 
Risotto poulet 
poireau citron 
Fruit de saison 

Salade de pâtes 
Œuf cocotte 

Epinards à la creme 
Fromage 

Fruit de saison 

   Menu de Noël 
 

Quiche lorraine 
Blanc de seiche à la 

tomate 
Haricots beurre 

Fromage 
Fruit de saison 

Goûter Pain -fromage 
Compote  

Galette de riz** 
Yaourt  -  Fruit 

Gouter maison 
Jus de fruit 

Pain 
Yaourt Fruit 

Goûter de Noel 
Buches -Roses des 
sables Sablés 
Mandarines 

Secteur bébés 
Soupe bébés Carottes** Courgettes Courge  Panais** Haricots verts 
Repas de 11 
heures 

Veau haché * 
Purée de brocolis 

Compote 

Blanc de poulet 
Purée de chou-fleur** 

Compote 

Œuf dur 
Purée de chou-fleur 

Compote 

Dinde  
Purée potimarron 

chataigne 
Compote pomme cannelle 

Dos de poisson 
Purée de pdt 

Compote 

Goûters Pain 
Fromage blanc 

Pain des fleurs** 
Yaourt 

Boudoirs 
Fromage blanc 

Petit Lu 
Yaourt 

Pain 
Fromage blanc 
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* Viande bovine d’origine française  **produit issu de l’agriculture biologique 
Afin d’être en adéquation avec les recommandations nutritionnelles nationales (GEM-RCN), le sucre et les produits sucrés (confiture, 
miel, chocolat…) seront occasionnels et proposés spécifiquement pour la confection de gâteaux lors des ateliers pâtisserie. Les 
préparations salées riches en lipides (pizza, quiche…) seront occasionnelles 


