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MENUS A THEME PREVUS EN Mai et Juin 

Menus des Pays 

En Mai  

Italie avec Betteraves HVE à l’huile d’olive et basilic, Lasagnes bolognaise, 

Mozzarella 

En Juin  

Espagne avec Pastèque, Paëlla, Tome Catalane, Gâteau basque 

 

Menus des enfants le 9 juin avec …. 

Tomates cerise 

Poisson pané et Coquillettes bio 

Quatre-quarts 

 

Menu BBQ ! 

Œuf dur sauce Barbecue 

Chipolatas et Pommes de terre cryspies 

Yaourt à boire 

 

Menu Chance « Arc-en-Ciel » le 12 mai 

Pâtes bio au paprika doux 

Aiguillettes de volaille au curry et Mousseline de légumes verts CE2 

Carrot Cake 

 

 

Semaine des Saveurs et des papilles 

Betteraves au maïs et miel (SUCRE), Riz bio au pamplemousse (SUCRE, ACIDE, 

AMER), Carottes CE2 citronnées (ACIDE), Céleri rémoulade (AMER et ACIDE), 

Brocolis (AMER) 

Mai / Juin 2023 

 



 
 

Suite de l’action Anti Gaspi… 

La 2e pesée est prévue la semaine du 9 au 14 mai 

Nous vous communiquerons ensuite les résultats 

Les enfants recevront un « Diplôme du bon Citoyen »  

et un petit cadeau (magnet puzzle) 

 

 

 

 

 

 

Les mois pâtissiers …. 

 

 

En mai et en juin, la pâtisserie est à l’honneur !  

Les enfants auront le plaisir d’avoir au Menu… 

 

Carrot Cake 

 

Gâteau basque 

 

Moelleux au chocolat 

 

Quatre-Quarts 

 

Moelleux au citron 

 

 



 
 

 

 

Il existe une marque qui regroupe + de 450 professionnels autour de produits et de 

savoir-faire du territoire : Saveurs de l’Ain 

 

 

 

Outre les fameux Volaille de Bresse AOP, Dinde de Bresse AOP, Crème et Beurre de Bresse 

AOP, Comté, Bleu de Gex, Poisson des Dombes,  

 les professionnels de la restauration bénéficiant de ce label défendent le patrimoine 

culinaire Aindinois … 

 

… et Bourg Traiteur en fait partie !  

 

Renouvelé en 2023, le partenariat entre Saveurs de l’Ain et Bourg Traiteur est 

évident. Nous avons à cœur de travailler au maximum des produits locaux bruts, de 

sublimer les recettes de notre territoire 

 

Vous vous souvenez peut-être d’avoir dégusté… 

 

 Une verrine de mousse de pralines roses ? 

Une gaudriole ? 

La Sauce Nantua ? 

Des plats à base de crème de Bresse d’Etrez ? 

Une tarte Bressane ? 

Du riz au beurre d’Etrez ? 

Des yaourts de la Ferme Désiris ? 

 

C’est ce qui s’appelle « Manger Local » ! 

   


