
lundi mardi mercredi jeudi vendredi

#REF!
Salade grecque (tomates, pois 
chiches, feta, concombre) ***

Tomates mozzarella***

Salade verte à l'aïl
Aiguillettes de poulet panées 

multigrains***
Eminces de bœuf tex mex BAR A SALADE REPAS EXTERIEUR

Pâtes à la carbonara*** Jardinière de légumes Duos de céréales***

Fruits cuits

#REF! Compote BIO * Fruit de saison* Glaces

Viandes,poissons,œufs Produit laitiers Légumes et fruits cuits Légumes et fruits crus Produits céréaliers,féculents et 
légumes secs

Menu de la semaine du 29/06 au 03/07/2026

La traçabilité et l’origine des aliments, la santé et le plaisir des enfants, la lutte contre le gaspillage alimentaire sont nos priorités. Ainsi les repas sont préparés et mitonnés sur place afin 
de favoriser les produits frais, sains, locaux de saison. La charte aliment « terre » avant tout qui détaille nos valeurs et convictions  et le fonctionnement du restaurant scolaire tout 

comme les menus sont consultables sur les sites mairie et réservation ARG. Face aux succès des plats complets et des menus sans viande ni poisson ou menu végétarien proposés une 
fois par semaine, l’aventure continue. Ces plats complets gouteux (paella, lasagne, couscous, tajine de poulet, aioli etc…) en référence à notre patrimoine culinaire provençal et 

méditerranéen permettent de manger des légumes et des féculents tout en respectant les quantités de protéines végétales et animales recommandées. 

Légende

Menu sous réserve d'approvisionnement

En conformité avec les obligations du programme européen 
« Lait et fruits à l’école » 1 étoile* indique que ce produit SIQO 

(Signe d'Identification de la Qualité et de l'Origine) est 
subventionné par l’aide de l’Union Européenne à destination 

des écoles : Pour les laitages quand ils sont bio ils sont achetés 
sans sucre et ne sont pas aromatisés, sucre, miel, fruit cru 
râpé ou compote sont servis séparément. Concernant les 

fromages, ils sont majoritairement AOP, Label Rouge ou IGP, 
et doivent pour les maternelles être pasteurisés et à pates 

cuites dans le respect de la réglementation sanitaire. Les fruits 
et les légumes bio sont servis majoritairement en crudité et 

s’ils sont cuits très souvent à la vapeur, comme l’oblige le 
programme européen ils le sont sans ajout de sucre, sans sel 
et servis séparément avec une sauce. Ainsi pour la santé des 
enfants, les assaisonnements des crudités ou cuidités sont 

aussi souvent dissociés. Les vinaigrettes sont à l'huile d'olive 
rehaussées d'ail, d’herbes fraiches (persil, basilic, ciboulette), 
d’anchois ou de jus de citron frais. Les épices, condiments et 

aromates (persil, basilic, ail, cumin ou curry) sont souvent 
ajoutés dans les plats afin aussi de limiter le sel et les matières 

grasses.
Concernant les approvisionnements et le choix des produits, la 
majorité des légumes frais comme les fruits sont choisis chez 

les épiciers du village. Ainsi les légumes en boites sont 
exceptionnellement cuisinés. La viande porcine, bovine, ovine 

et la volaille est majoritairement Française, si possible label 
rouge et achetée chez le boucher du village. Les poissons 

rarement d’élevage pour des raisons de sécurité sont surgelés. 
Au restaurant scolaire on casse les œufs. Ainsi les œufs 

industriels en bidon ou durs ne sont pas utilisés. Selon les 
disponibilités des fournisseurs, les céréales (riz, pâtes, 

couscous, boulghour, quinoa, petit épeautre), et les 
légumineuses (lentilles, pois chiches, haricots blancs et 

rouges, pois cassés) sont majoritairement BIO. Elles sont 
associées à des légumes dans les soupes, crudités et plats 

complets pour aussi augmenter l'apport en protéines 
végétales et glucides lents. Les fritures, cordons bleus, 

poissons panés fris, nuggets, poisson et viande reconstitués 
restent exceptionnelles pour éviter au maximum les 
allergènes souvent présents dans les plats préparés 

industriellement qui pour des raisons réglementaires sont 
signalés sur les menus par 3 étoiles***.

*** signe d'alerte concernant des allergènes susceptibles d’être présents dans le menus :  arachides, céleri, céréales contenant du gluten, fruits à 
coques, graines de sésame, lait, lupin,mollusques et crustacés, moutarde,œuf, poissons, soja, sulfites

* signe concernant les labels de qualité ou d’appellation éligibles au programme 
"laits et fruits à l'école"
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