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Mois de

Menus de la restauration scolaire

SEPTEMBRE

2024

& EQUILIBRE
du 2 au 6 du 9 au 13 du 16 au 20 du 23 au 27
Théme
" VAN Pt
Hors d'ceuvre I—l:l BETTERAVES ROUGES BIO BEURRE DE SARDINES SALADE PIEMONTAISE I—l:l CAROTTES BIO RAPEES AU CITRON
e 4 A\ ok
Plat principal I—l:l JAMBON ROTI DE BEUF SAUTE DE PORC BBC Y y =] EMINCE DEPOULETBBC ~ éotuk
. - pA S
Lundi Garniture 3 FRITES (mat:POMMES DAUPHINES) PATES BIO HARICOTS VERTS BIO / CAROTTES BIO m FRITES
Fromage SAINT NECTAIRE AOP YAOURT BIO LOCAL CANTAL AOP FROMAGE BLANC LOCAL 2 E:j
Dessert PASTEQUE ABRICOTS ANANAS FRAIS POMME BIOLOCALE 2 EI:i
Théme | |
; A A A < A A
Hors d'eeuvre 743 SALADE BIO AUX EUFS DURS R ‘_D CELERI REMOULADE AU CURRY o= SALADE DE LENTILLES BIO 17 I—l:l BETTERAVES ROUGES BIO B
35 A A 2 o
Plat principal CRISPI DE FROMAGE I—l:l PILON DE POULET BBC 5= GABIROTTE 17 I_D COUSCOUS VEGETAL BIO B
. ’ pA S pA S pAl
Mardi Garniture BLE BIO / 1/2 TOMATES ROTIES m =) BOULGOUR BIO 5= PATES BIO !m—m LEGUMES COUSCOUS BIO m
Fromage BRIE DE MEAUX YAOURT BIO LOCAL 4 m YAOURT BIO LOCAL b4 m
Dessert PARIS BREST COCKTAIL DE FRUITS / BISCUITS RAISINS BIO &:i COCKTAIL DE FRUITS
Théme CENTRE DE LOISIRS | CENTRE DE LOISIRS | CENTRE DE LOISIRS | CENTRE DE LOISIRS
% pAY A Pl - X
Hors d'ceuvre RADIS BEURRE I—l:l MOUSSE D'AVOCAT I—l:l CONCOMBRE BIO ALA CREME I_D HOUMMOUS BIO B
BV N A L\ (B <A Pt
] ¥ ¢ S
inci A SAUTEDEVEAUBBCMARENGO  CORUE/, e~ ~3 8%/  SAUTEDEDINDEBBCAUCURRY Tome = v,
Plat principal = = \"—ﬂi,w OMELETTE BIO FINES HERBES ml e ¥ Ei/ AB ) BLANQUETTE DE VEAU Toa
. ; 2 = 2 - A : P\
Mercredi Garniture 43 LENTILLES BIO m = POMMES GRENAILLES BIO ! = POMMES PERSILLEES BIO 4 m 5= CAROTTES BIO X m
Fromage | CHEVRE BIO LOCAL " E;i FROMAGE BLANCLOCAL BIO i m EMMENTAL
pAl pA S Y pA S
Dessert =] PANNA COTTA AU FRUITS ) I—l:l NECTARINE BIO EL:’ PRUNES BIO Eﬁi Tl COMPOTE DE POMMES BIO ﬁ
Théme | J
, A N PAY A A X
Hors d'eeuvre I_D TOMATES BIO ECHALOTES = SALADE DE MACHE ET CROUTONS I_D CHAMPIGNONS A LA GREQUE Tl TOMATES BIO ECHALOTES 2
b pA S BLEY : Al |
Plat principal T3 FILET DE POULET BBC 5= SAUTE DE PORC AIGRE DOUX &5 SAUTE DE BEUF CHIPOLATAS BBC
I I =
Jeudi Gamniture 43 POMMES VAPEUR —é RIZ BIO PETITS LEGUMES BIO —é PUREE BIO POMMES GRENAILLES BIO 4 >
eudal sl R
i
Fromage ROQUEFORT AOP COMTE AOP kj@ BUCHE DU PILAT SAINT PAULIN
Dessert ABRICOTS BIO m RAISINS BIO m FRUITS FRUITS
Théme | |
; 2 2 > A
Hors d'eeuvre PATE DE FOIE CORNICHONS I—l:l CAROTTES BIO RAPEES ET MAIS B ‘_D SALADE BIO COMPOSEE B 'I_D SALADE DE MACHE
e pAS pA S pA S pAl
Plat principal I_D POISSON DU MARCHE I—l:l PARMENTIER DE POISSON I_D POISSON DU MARCHE I_D POISSON DU MARCHE
E : pAl pAl pAl pAl
Vendredi Gamniture 43 SEMOULE BIO / EPINARDS CREME m 5= SALADE BIO m 5= RIZBIOET PETITS LEGUMES BIO m—m CEUR DE BLE AUX POIVRONS
Fromage FROMAGE BLANC LOCAL BIO 4 m YAOURT BIO LOCAL 5 m| PETIT FILOU BIO m YAOURT BIO LOCAL i ﬁ;i
| A5 PPA Pa 17
Dessert MELON BIO Eﬁi = CHOUX CHANTILLY Eﬁil—l:l GATEAU AU CHOCOLAT " POMME BIO LOCALE Eﬁi
m 4& . 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,
ey \\:.‘_maz/ =] 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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