
Tous les plats sont élaborés et réalisés au sein de la cuisine du 

restaurant scolaire par :

• Christine (chef de Cuisine) 

• Corinne (notre « pâtissière » en chef)

Origine des viandes :
Toutes les viandes servies sur le restaurant sont cuisinées à partir 
de viande provenant d'animaux nés, élevés et abattus en France

Nos fournisseurs locaux et/ ou bio :
• La boulangerie de Montreuil Le Gast
• Le P’tit Gallo
• La ferme du Coucou
• La ferme Gabillard
• La ferme de La Moltais
• Terres de sources*

* Terres de sources : Initiée par Eau du Bassin Rennais, Terres de Sources soutient et encourage les bonnes pratiques des
agriculteurs locaux qui se sont engagés à agir pour l’environnement et la protection de l’eau potable avec un mode de
production plus vertueux pour les ressources en eau.

Le bio au restaurant scolaire :
• Les œufs, Les produits laitiers (yaourts, fromage blanc…), Les pommes de terre, Les 

pommes,  Les betteraves, La salade verte, les pâtes, le riz, le boulgour…
• Nos menus sont susceptibles d’être modifiés en fonction de la provenance des produits 

bio (notamment les fruits et légumes), afin de ne proposer que des produits issus de 
l’agriculture Française.



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 23 au 27 mars 2026

LUNDI Taboulé (semoule bio)

Filet de dinde au jus
Haricots verts bio

Crème dessert chocolat bio

MARDI Bolognaise de lentilles bio
Salade verte bio

Tome blanche
Fruit de saison

MERCREDI Salade coleslaw aux raisins
Steak haché sauce BBQ

Petits pois bio
Tarte normande maison

JEUDI Tartiflette (pommes de terre et oignons bio – fromage La 

Moltais) – Salade verte bio
Yaourt nature bio

Fruit de saison

VENDREDI Salade de pâtes bio à la grecque
Poisson meunière citron
Carottes bio à la crème

Flan caramel



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 30 mars au 3 avril 2026

LUNDI Salade de perles au thon
Rôti de porc (tds)
Gratin de salsifis

Fruit de saison bio

MARDI Poisson crumble de chorizo
Boulgour bio au sarrasin

Tome de La Moltais
Entremets vanille bio

MERCREDI Tartines de rillettes de sardines maison
Veau marengo

Haricots beurre bio
Ile flottante

JEUDI Parmentier (purée bio maison) de bœuf
Salade verte bio

Saint nectaire AOP
Fruit de saison

VENDREDI Salade de tomate féta
Tajine de légumes aux pois chiches

Semoule ½ complète bio
Liégeois chocolat



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 6 au 10 avril 2026

LUNDI

MARDI Cocotte de poisson curcuma / coco
Riz créole bio
Camembert

Fruit de saison

MERCREDI Concombre bio / maïs
Emincé de volaille basquaise

Pâtes bio / légumes basquaise
Mousse au chocolat maison

JEUDI Quiche de légumes bio et féta
Salade verte bio

Fromage bio
Fruit de saison

VENDREDI Galette bio jambon fromage
Salade verte bio

Petits suisses
Crêpe bio au sucre



MENUS DU CENTRE DE LOISIRS

DU 13 au 17 avril 2026

LUNDI Carottes râpées bio
Poulet rôti

Frites
Compote bio

MARDI Saucisson à l’ail
Poisson sauce bretonne

Riz pilaf bio / carottes bio
Gâteau au chocolat maison

MERCREDI Salade de perles au thon
Omelette bio au fromage

Haricots verts bio
Fromage blanc bio au coulis

JEUDI Chipolatas
Lentilles bio
Emmental

Fruit de saison

VENDREDI Spaghetti bio à la bolognaise
Salade verte bio

Yaourt aromatisé bio
Fruit de saison



MENUS DU CENTRE DE LOISIRS

DU 20 au 24 avril 2026

LUNDI Escalope à la crème
Riz bio aux champignons

Fromage local
Fruit de saison

MARDI Rillettes / cornichons
Poisson beurre citron

Pommes vapeur bio / épinards à la crème
Fruit de saison

MERCREDI Steak haché
Poêlée provençale bio

Saint nectaire AOP
Muffin au citron maison

JEUDI Salade du pêcheur (pommes de terre bio)
Rôti de porc au curry

Petits pois bio / carottes
Liégeois chocolat

VENDREDI Haricots verts mimosa bio
Gratin de gnocchis végé (égréné de pois)

Salade verte bio
Yaourt sucré bio



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 27 avril au 1er mai 2026

LUNDI Jambon grill miel moutarde
Haricots plats
Tome blanche
Flan caramel

MARDI Concombre au yaourt bio
Omelette bio au fromage

Pommes sautées bio – salade verte bio
Fruit de saison

MERCREDI Rougail saucisse
Riz pilaf bio

Brie
Glace locale (tds)

JEUDI Tomate bio / mozzarella
Poisson sauce poivrons 

Purée de courgettes bio
Gâteau au fromage blanc bio / coulis

VENDREDI



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 4 au 8 mai 2026

LUNDI Duo de carottes & céleris bio
Daube de bœuf à la provençale

Pâtes bio
Yaourt nature bio & sa compote bio

MARDI Poisson sauce crème épicée
Duo carottes courgettes bio

Entremets bio
Fruit de saison

MERCREDI Couscous poulet / merguez
Semoule bio / légumes couscous bio

Fromage bio
Fruit de saison

JEUDI Taboulé bio
Moussaka végétarienne (égréné de pois)

Salade verte bio
Glace locale (tds)

VENDREDI



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 11 au 15 mai 2026

LUNDI Pâtes bio crémeuses aux petits pois
Salade verte bio

Tome blanche
Fruit de saison

MARDI Salade de tomates bio au basilic
Dinde façon osso bucco à la milanaise

Poêlée de haricots bio, tomates bio, poivrons
Crumble aux fruits de saison

MERCREDI Betteraves bio / radis / vinaigrette framboise
Pizza jambon fromage

Salade verte bio
Glace locale (tds)

JEUDI

VENDREDI



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 18 au 22 mai 2026

LUNDI Chili sin carne
Riz créole bio

Saint nectaire AOP
Fruit de saison

MARDI Cake au chorizo maison
Poisson meunière citron
Poêlée de légumes bio

Fromage blanc sucré bio

MERCREDI Salade piémontaise (pdet bio)
Escalope sauce aigre douce

Haricots verts bio sautés
Petits suisses

JEUDI Rillettes de sardines au citron
Galette bio jambon fromage

Salade verte bio
Crêpe bio au sucre

VENDREDI Lasagnes bolognaises
Salade verte bio

Fromage local
Fruit de saison



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 25 au 29 mai 2026

LUNDI

MARDI Salade coleslaw bio
Quiche poivrons chèvre

Salade verte bio
Fruit de saison

MERCREDI Poulet rôti 
Frites

Fromage local
Fraises chantilly (sous réserve)

JEUDI Chipolatas / merguez (tds)
Semoule bio / ratatouille niçoise

Camembert
Entremets bio au chocolat

VENDREDI Pâté de foie cornichons
Poisson sauce espagnole

Poêlée de carottes, courgettes, brocolis, haricots

Yaourt aromatisé bio



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 1er au 5 juin 2026

LUNDI Tajine de volaille citron abricots secs
Boulgour bio / légumes tajine bio

Chèvre
Fruit de saison

MARDI Tomate bio / féta
Pâtes bio au saumon / épinards

Salade verte bio
Entremets vanille bio

MERCREDI Salade de riz bio au thon
Palette de porc fondante

Petits pois bio
Mousse de fromage blanc

JEUDI Émincé de bœuf au paprika
Duo de haricots bio

Fromage bio
Cake coco ananas

VENDREDI Melon
Riz façon cantonnais (bio)

Salade verte bio
Glace locale (tds)



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE

DU 8 au 12 juin 2026

LUNDI Salade bio lentilles betteraves tomates féta
Rôti de porc (tds)

Poêlée de légumes bio
Yaourt aromatisé bio

MARDI Hachis camarguais bio (façon légumes farcis)
Salade verte bio

Tome locale
Fruit de saison

MERCREDI Concombre bio à la crème
Daube de paleron de bœuf aux olives

Pâtes bio
Panacotta aux fraises

JEUDI Melon
Escalope tandoori

Haricots plats
Clafoutis aux fruits de saison

VENDREDI Marmite de poisson
Céréales gourmandes bio

Flan nappé caramel
Fruit de saison
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