
Menus du 3 au 7 août

Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus pouvant être modifiés en fonction de l’approvisionnement

Accueil de loisirs sans hébergement

Lundi
3 août

Mardi
4 août

Mercredi 
5 août

Jeudi
6 août

Vendredi
7 août

Tomates mozzarella

   Boulettes de bœuf à la tomate

Coquillettes

Mimolette

Riz au lait 

EGALIM : 
Depuis le 1er janvier 2022, les repas servis en restauration collective doivent comprendre au moins 50% 
en valeur de produits durables ou sous signes d’origine ou de qualité dont 20% de produits issus de 
l’agriculture biologique.
Certains labels et démarches sont officiellement reconnus et éligibles Egalim : AOP/AOC, IGP, STG, Label 
Rouge

Label Rouge Agriculture Biologique Appellation d’origine 
protégée

Haute Valeur 
Environnementale

Crêpes au fromage 

Saumon grillé

Ratatouille / Semoule

Fromage blanc 

Abricot

Concombre à la Grecque

Poitrine de porc confite

Lentilles / Carottes

Petit Suisse

Nectarine

Caviar aubergines en tartines

Kebab

Potatoes

Chèvre cendré

Irmik Tatlisi

Repas
Turc

Betterave en salade

Omelette au fromage

Pommes sautées / Salade

Brie 

Salade Acapulco



Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus du 10 au 14 août

Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus pouvant être modifiés en fonction de l’approvisionnement

Accueil de loisirs sans hébergement

Lundi
10 août

Mardi
11 août

Mercredi 
12 août

Jeudi
13 août

Vendredi
14 août

EGALIM : 
Depuis le 1er janvier 2022, les repas servis en restauration collective doivent comprendre au moins 50% 
en valeur de produits durables ou sous signes d’origine ou de qualité dont 20% de produits issus de 
l’agriculture biologique.
Certains labels et démarches sont officiellement reconnus et éligibles Egalim : AOP/AOC, IGP, STG, Label 
Rouge

Label Rouge Agriculture Biologique Appellation d’origine 
protégée

Haute Valeur 
Environnementale

Pastèque

Paupiette de veau 

Petits pois

Comté

Riz au lait 

Jambon blanc

Aiguillette de canard

Saint-Nectaire

Méli mélo de fruits

Repas
USA

Melon 

Burger

Frites

Saint-Môret 

Glace

Salade César

Brandade de poisson 

Salade de Batavia

Yaourt 

Ananas au sirop

Écrasé de brocoli et 
pomme de terre 

Carottes râpées à l'orientale

Colombo de légumes

Camembert 

Gâteau Basque 



Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus du 17 au 21 août

Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus pouvant être modifiés en fonction de l’approvisionnement

Accueil de loisirs sans hébergement

EGALIM : 
Depuis le 1er janvier 2022, les repas servis en restauration collective doivent comprendre au moins 50% 
en valeur de produits durables ou sous signes d’origine ou de qualité dont 20% de produits issus de 
l’agriculture biologique.
Certains labels et démarches sont officiellement reconnus et éligibles Egalim : AOP/AOC, IGP, STG, Label 
Rouge

Label Rouge Agriculture Biologique Appellation d’origine 
protégée

Haute Valeur 
Environnementale

Lundi
17 août

Mardi
18 août

Mercredi 
19 août

Jeudi
20 août

Vendredi
21 août

Taboulé Oriental

Thon snacké

Haricots verts au beurre

Cantal

Prune

Salade fromagère

Hachi parmentier

Salade de batavia 

Fromage blanc

Litchis

Brocoli en salade

Poulet grillé

Pommes Duchesse

Vache qui Rit

Pêche

Repas
chinois

Nems 

Sautée porc caramel 

Chèvre

Beignet ananas

Nouilles Chinoise / 

Julienne de Légumes

Salade de pois chiche

Cake aux courgettes

Salade de Batavia

Saint-Nectaire

Raisin



Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus du 24 au 28 août

Tous les repas sont                 
préparés sur place                     

par l’équipe de                          
la cuisine centrale

Menus pouvant être modifiés en fonction de l’approvisionnement

Accueil de loisirs sans hébergement

Lundi
24 août

Mardi
25 août

Mercredi 
26 août

Jeudi
27 août

Vendredi
28 août

Concombre Bulgare

Filet de poisson grillé

Duo de carottes

Edam

Glace

EGALIM : 
Depuis le 1er janvier 2022, les repas servis en restauration collective doivent comprendre au moins 50% 
en valeur de produits durables ou sous signes d’origine ou de qualité dont 20% de produits issus de 
l’agriculture biologique.
Certains labels et démarches sont officiellement reconnus et éligibles Egalim : AOP/AOC, IGP, STG, Label 
Rouge

Label Rouge Agriculture Biologique Appellation d’origine 
protégée

Haute Valeur 
Environnementale

Melon 

Salade de riz surimi

Chips 

Vache qui Rit

Madeleine

Betterave en salade

Escalope de volaille

Blé à la crème

Chèvre

Raisin

Pastèque

Salade de pâtes et dinde

Chips 

Kiri

Compote

Repas
limousin

Pâté à la châtaigne

Salade de Batavia

Corrézon

Clafoutis

Pâté de pommes de terre 
viande


