Restaurant scolaire

DE RESTAURATION

Semaine 18 du lundi 1 mai au vendredi 5 mai 2023

MARDI JEUDI VENDREDI

A
Salade composée 2 Salade carnaval Duo de crudités
Riz, gruyere, carotte, tomate, mais, vgtte Pates, tomate, mais, vinaigrette Carotte rapée, céleri rapé, vgtte
Nuggets de blé + dosette de - Roti de porc Quenelle de brochet sauce beurre
ketchup au miel et thym o blanc
Fumet, échalotes, vin blanc, creme, roux, ass
A

Haricots verts Carottes au lait de coco Pommes vapeur

Petit suisse aux fruits Gouda Petit suisse sucré

Fruit de saison

R(ﬁjé a la confiture, recette du chef Purée de fruits

S\ Haute valeur o i
P Y i BUNE/ Produit Bleu Blanc Coeur
@ Label Rouge environnementale =

Produit biologique

g Plat élaboré par nos chefs

®

MSC : péche durable

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire

DE RESTAURATION
o : : : , :
Semaine 19 du lundi 8 mai au vendredi 12 mai 2023

LUNDI MARDI A

VENDREDI

Persillade de pommes de terre Salade tricolore

AN
Pates tricolores, dés de tomate, mozzarella, vgtte
AN o N
. . o , Aiguillettes de poulet
Poisson meuniere Chili sin carné 9 3 1a tha'l'p

Haricots rouges, égrené de soja, mais, poivrons, oignons, tomate

Ratatouille Riz

Marinade thai, fond, oignons, tomate, sauce soja, carotte

Petits pois

Edam

Vache qui rit Yaourt aromatisé

Fruit de saison Marbré Fruit de saison

R Haute valeur g

. : ute valeu i it biologi
AN WA%” Label Rouge : éoewe),  Produit Bleu Blanc Ceeur Produit biologique
ey L 5" \4 environnementale =

S\ EPCRE/ .

@ Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable
D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire Qgsﬁﬁ,\'}‘.&

| GOUT [EPARTAGEY PROXHITE |

Semaine 20 du lundi 15 mai au vendredi 19 mai 2023

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

- Betterave vinaigrette T Tomate vinaigrette
AN
. Sauce pesto
Chipolatas épinard ricotta*

(Epinard, ricotta, échallion, huile d'olive, ail, creme fraiche)

Purée de pommes de terre Macaronis*

PLAT COMPLET

Emmental Yaourt sucré

Fruit de saison Purée pommes fraise

Haute valeur B8F b oquit Bleu Blan r it biologi
@ Label Rouge environnementale @ odult Bleu Blanc Ceeu produt lelestaue

@ Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire

Semaine 21 du lundi 22 mai au vendredi 26 mai 2023

LUNDI , — MARDI JEUDI

m Carottes rapées
vinaigrette.
o

VENDREDI

Melon Accras de morue

- mbon grill
Tortellini au saumon* Falafels sauce au curry Jambon g

au caramel

Curry, fond, bouillon, roux, ass, creme Dés de tomates, fond brun, oignon, caramel

&y Sauce tomate*
Concentré et concassé de tomate, céleri, oignons, ail, herbes,
fond, roux, ass

PLAT COMPLET

Biichette de chévre

oy m Riz Carottes au beurre

Saint Paulin Yaourt sucré

Purée pomme-péche Gateau a la feve de Tonka maison

/ Fruit de saison
g

Produit biologique

e
@ Label Rouge %@ ::\lljitrir\xlr?leer#;nta|e ;ﬁf Produit Bleu Blanc Cceur “

3@ Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs produci

teurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »




LUNDI

M VESETARIEN
Macédoine de légumes

Haricots verts, flageolets, petits pois, carotte, navet, mayonnaise

a =
Lentilles a I'indienne

Restaurant scolaire

Semaine 22 du lundi 29 mai au vendredi 2 juin 2023

MARDI

Salade piémontaise

(pdt, ceuf, cornichons, oignon, mayonnaise)

JEUDI

Betterave vinaigrette

S

ANE

DE RESTAURATION
PARTAGE

VENDREDI

Mortadelle

Flan caramel

Fruit de saison

Purée de fruits

Paupiette de veau Raviolis* Poisson meuniére
Lentilles vertes, lait de coco, oignons
1 &
. . . Courgettes
Riz Petit poi - N
etit pois a la tomate
Edam Yaourt sucré Camembert Petit suisse aux fruits

Fruit de saison

'c-- "
&ﬁx ——nd
i

e

JD
@A% Label Rouge

@ Plat élaboré par nos chefs

environnementale

f 4

=

@ MSC : péche durable

ILEV &5
255§/ Produit Bleu Blanc Ceeur

Produit biologique

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



