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Semaine 23 du lundi 5 juin au vendredi 9 juin 2023

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

o 2 :
Taboulé Salade du pécheur A Salade grecque Salade Napoli

Semoule, tomate, poivron, citron, oignon, vgtte P.de Terre, Thon, tomate dés, Curry, Mayo, Aneth, vgtte Concombre, tomate, féta (pates, tomate, mais vinaigrette)

a Sauté de porc -

N .. ; Cordon bleu Couscous végétarien* Moelleux de poulet sauce barbecue
a la dijonnaise 9 e P

Semoule + légumes a tajine (Carottes, courgettes, aubergines, poivrons, 4 . .
abricots secs, pois chiches, raisins secs) bouillon Concentré de tomates, épices barbecue, fond volaille, roux, sucre, ass

(moutarde, fond, oignons, roux)

Carottes persillées Ratatouille Semoule* Poélée de légumes

Mimolette Madame Loik Emmental Petit suisse sucré

Purée de pommes fraise Yaourt aromatisé Mousse au chocolat Fruit de saison

X Haute valeur 8% Produit Bleu Blanc Ceeur Produit biologi
roduit biologique
g@‘@ Label Rouge environnementale — 9iq

Q Plat élaboré par nos chefs
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. »



Quinoa printanier

Quinoa, carotte, tomate, vgtte

Jambon grill
sauce forestiere

Oignons, champignons, carottes, fond brun, roux, ass, persil creme

Petit pois carottes

Yaourt aromatisé

Fruit de saison

Restaurant scolaire

Semaine 24 du lundi 12 juin au vendredi 16 juin 2023
JeDl e

Melon Champignons a la grecque
N AN
Boulette de poulet , Ao "
3 la tomate Sauce bolognaise végétarienne

Concentré et concassé de tomate, céleri, oignons, ail, herbes, fond, roux, ass Egréné de soja, sauce tomate

Flageolets Coquillettes*

Biichette de chévre Chanteneige

Moelleux aux fruits rouges maison

Tarte normande
YN
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Tomate vinaigrette

Filet de poisson sauce beurre blanc
o

Fumet, échalotes, vin blanc, creme, roux, ass

Pommes vapeur

Petit suisse sucré

Purée pomme banane

</
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3
Haute valeur g
environnementale =]

@ MSC : péche durable

Produit Bleu Blanc Cceur

»
W‘A@ Label Rouge

‘@ Plat élaboré par nos chefs

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. »



Carottes rapées citronnées

Restaurant scolaire

Semaine 25 du lundi 19 juin au vendredi 23 juin 2023

MARDI

%ke salé tomate pesto maison

Hachis végétarien*

(purée de pdt, égrené de soja,)

Poisson meuniére + citron

JEUDI

Melon

Haché de beeuf a la provencale

Tomate, ail, herbes, oignons, fond, roux, ass

S

ANE

DE RESTAURATION

VENDREDI

Betterave vinaigrette

Aiguillettes de poulet sauce
2 barbecue

Concentré de tomates, épices barbecue, fond volaille, roux, sucre, ass

Gratin de courgettes

- Haricot beurre Tortis
Courgettes, pommes de terre, béchamel
Camembert Petit moulé Gouda Yaourt sucré
Purée . . . N . . .
pomme abricot Fruit de saison Liégeois a la vanille Fruit de saison
Haute valeur B“L‘A‘.‘.’c‘*}‘f ; .
environneme &eor/  Produit Bleu Blanc Coeur Produit biologique

Label Rouge
@A .
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g Plat élaboré par nos chefs

s O
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

MSC : péche durable

D

(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 26 du lundi 26 juin au vendredi 30 juin 2023

MARDI

JEUDI

DE RESTAURATION
| GOUT ['PARTAGEY/ PROXIMITE |

VENDREDI

Macédoine de légumes

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

Melon

Salade Napoli

Pates, tomate, mais, vinaigrette

Carottes rapées
vinaigrette

Tag)ne de pois chiches, abricots*

Courgettes, légumes, abricots, sauce tajine, pois chiche

Lasagne bolognaise*

o Filet de poulet

sauce creme

Creme, fond, roux, ass

Filet de poisson
sauce basquaise

Oignons, poivrons, tomates, fumet, ail, herbes,

Petit suisse sucré

Yaourt aromatisé

Edam

Semoule* - Haricots verts Riz
Mimolette

Créme au chocolat

Fruit de saison

Cookie Purée de fruits
£ @ Label Rouge ::\'jitr?)r\mlra\leen:;ntale &8¢/ Produit Bleu Blanc Coeur Produit biologique
Ry Sy | =
B vianee [ s g{@x o . -
* PRANCAISE F— .‘* = = pe . .
I m’r A 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. »
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DE RESTAURATION
| GOUT FRARTAGEY PROXIHITE |

Restaurant scolaire

Semaine 27 du lundi 3 juillet au vendredi 7 juillet 2023
Pati oéeorcnaircnh%angne CEuf dur mayonnaise Salade carnaval Tomate a croquer
Pate, des de tomate, tomate, concombre, mais, vgtte
o : AN - s
Normandin de veau Poisson meuniere . .
. Sauce tomate* ambon grill froid
au jus + sauce tartBre J 9
Dés de tomates, fond brun, oignon Concentré et concassé de tomate}ocil(e’:r;,scszarottes, oignons, ail, herbes, fond,
. . é" .
Ratatouille Gnocchis* Carottes au beurre Chips
PLAT COMPLET
Biichette de chévre Petit moulé ail et fines herbes Petit suisse sucré Emmental
. Roulé au caramel beurre salé . . .
Purée pomme banane Fruit de saison Brownie
P N~ recette du chef
Haute valeur &h‘-‘o’:‘f Produit Bleu Blanc Coeur Produit biologique
=

environnementale

@ Label Rouge
@ MSC : péche durable

. 'ﬂ oy Plat élaboré par nos chefs
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
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(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. »



