Mois de

Menus de la restauration scolaire
JUILLET

2025

du 1 au 4 du 7 au 11 du 14 au 18 du 21 au 25 du 28 au 31
Théme CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS
Hors d'ceuvre —é CAROTTES BIO RAPEES _é PECHE AU THON TOMATES BIO VINAIGRETTE m
ner <h g o
Plat principal % SAUTE DE BEUF ﬁm/ —% FILET DE POULET SAUCE CHAMPIGNON CHIPOLATA gﬁﬂ?’,@/ '4/ k/
Lundi Garniture —é HARICOTS BEURRE FERIE _g- RIZ PILAF BIO ﬁ ~ FLAGEOLETS
Fromage BOURSIN ABONDANCE GOUDA
Dessert TRIO DE MELONS KIWI BIO 4 MINICHOUX
Théme CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS
[ X ;
Hors d'eeuvre _é CONCOMBRE BIO TOMATES VINAIGRETTE m _é RADIS BIO BEURRE m BETTERAVES BIO MAIS ﬁ I—l:l CELERI REMOULADE RADIS BIO BEURRE ) m
33 ke 7 A : ‘
Plat principal _é FILET DE POULET SAUCE CHAMPIGNON fk/ —é GABIROTTES A LA TOMATE &= OMELETTE BIO AU FROMAGE m:i _é HACHIS PARMENTIER VEGETAL
Mardi Garniture —é POMMES GRENAILLES _é SEMOULE BIO m _% SPAGHETTI BIO ALA DUXELLES SALADE VERTE m SALADE VERTE " Eﬂ
Fromage MIMOLETTE YAOURT BIO PETIT FILOU BIO m PONT LEVEQUE ﬁ(@/
Dessert ANANAS NECTARINES m PECHES BIO NECTARINES BIO ﬁ ANANAS
Théme CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS
VA
Hors d'ceuvre PATE DE FOIE CORNICHONS —é CONCOMBRE BIO SAUCE BULGARE DUO COURGETTES RAPEES = SALADE GRECQUE: m _é DUO CAROTTES BIO MAIS m
e an & N
Plat p//n(/pa/ _é OMELETTE m'.i _éll PILON DE POULET SAUCE POIVRON SAUTE DE VOLAILLE ROTI DE BEUF tx HAUT DE CUISSE AU JUS gﬁ;‘fg;’ Vs
Mercredi Garniture POMMES DE TERRE BOULGOUR BIO HARICOTS VERTS FRITES PUREE BIO m
Fromage " YAOURT BIO FRAMBOISE Eﬁi COMTE BUCHE DE CHEVRE BIO TOMME NOIRE YAOURTBIO m:i
Dessert _é SALADE DE FRUITS BISCUIT m KIWI BIO TIRAMISU A LA FRAISE —é ILE FLOTTANTE PECHE BIO Eﬂ
Théme CENTRE DE LOISIRS I CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS
VA =
Hors d'eeuvre I—l:l TABOULE SALADE VERTE AU THON ! m MELON _é (EUFS MAYO CIBOULETTE
i A ERE K IS
Plat principal I—l:l SAUTE DE PORC AUX OLIVES ROTI DE PORC SAUCE CHARCUTIERE% b HACHE DE VEAU SAUCE POIVRE \uemse/ ROTI PORC
N s 2
Jeudi Garniture —é PIQUE NIQUE DU CHEF &= COURGETTES BIO POMMES DE TERRE SAUTEES _é RATATOUILLE BIO m PETITS POIS CAROTTES ﬁ;‘
Fromage GRUYERE @ MIMOLETTE COMTE e ﬁ;‘
VA s
Dessert - TARTE AUX POMMES BIO m POT DE GLACE _é RIZAULAITBIO m MARS GLACE
Théme CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS CENTRE DE LOISIRS
y VA
Hors d'eeuvre —é CELERI REMOULADE TOMATES BIO MOZZARELLA ! m &= COLESLAW _é SALADE DE CERVELAS
Plat principal FISH AND CHIPS SAUCE TARTARE POISSON PANE CITRON POISSON DU MARCHE
. ; 7AY
Vendredi Garniture SPAGHETTI BIO m &= BRANDADE TORTI TRICOLORES COQUILLETTES BIO m
Fromage GOUDA ST NECTAIRE P_of%/ BRIE FROMAGE BLANC LOCAL L
Dessert FRAISES CHANTILLY BANANE ABRICOTS BIO PRUNES
B‘i&E.‘.’c"jf o ; A Conformément au réglement N°1169/2011 {réglement INCO), les plats peuvent contenir des allergénes : gluten, crustacé, eeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruit a coque,
% -@f %/ “Tl céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, lupin, mollusque. Les menus sont élaborés principalement & partir de produits frais et locaux et sont conformes aux GEMRCN
et PNNS4.
Un menu végétarien est proposé chaque semaine en application de la loi Egalim.
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