MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 30 : du 25 au 29 juillet 2022

b
LUNDI MARDI "~ MERCREDI “:9&; JEUDI VENDREDI
. Taboulé : A8 | aque 1
Salade fraicheur I @5) Tomates cerises Salade de tomates =4 Melon / pastéque E:
o L . Sandwich Jambon bruni N
Aiguillettes de poulet | Plein filet de cabillaud jambon de poulet <auce forestiare Boeuf a la provencale
Riz Duo de carottes E Chips Frites Lentilles
Yaourt aux fruits £
. Créme dessert . ) .
Cerises au chocolat Barre glacée Fruit de saison
Pain au mais, Pain aux céréales, Compote a boire Brioche tranchée Baguette viennoise,
compote a boire beurre, fruit cake compote £ chocolat, jus de fruit

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.

Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Melon / pastéque

E£TTe
<<
< &

Tomate farcie

CHES

Riz

Créme dessert
chocolat

Pain au mais,
compote a boire

Semaine 31:du 1¢ au 5 aout 2022

céleri £

E£TTe
<<
< &

Pané emmental

CHES

Mélange du soleil

Fruit de saison

Pain aux céréales,
beurre, fruit

NH

Melon

Sandwich
jambon fromage

Chips

Créme dessert
au chocolat

Compote a boire,
cake

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.
Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.
Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.

P

Paté de chair Gregam

Plein filet meuniére
citron

Jardiniére de légumes

Yaourt nature A5

Brioche tranchée,
compoteF

Pamplemousse /
clémentine

Knacki
sauce tomate

Purée

Glace

Baguette viennoise,
chocolat, jus de fruit
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 32 : du 08 au 12 aoiit 2022

LUNDI MARDI MERCREDI® © JEUDI VENDREDI
Betteraves E4 . concombre Ff
Emmental Wraps ks Taboule alacréme

_ Sandwich ) i . .

) Steack haché T oE TR eE Hoki sauce Dugléré Colin pané
pates i

ala carbonara Blé P

CETTe
Q@

CHE®

Duo de carottes 4

Chips

Julienne de Iégumes

Haricots verts
Champignons

Créme vanille en
gourde

Fromage blanc vanille

5
Yaourt ==
de Merlevenez

Fruit de saison

compote de pomme

Glace

CETTE
=L

Muffin

CHE®

Pain aux céréales,
beurre, fruit

Pain au mafs,
confiture, lait

Pain avoine, fromage
frais, pates de fruits

Baguette viennoise,
barre chocolat, lait#:

Pain complet, fromage
frais, jus de fruit

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.
Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.
Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 33 : du 16 au 19 aolit 2022

L Sl

LUNDI MARDI "~ MERCREDI “NQ&J JEUDI VENDREDI
Tomate@ Pastaque @ Salaqe de tomates, Saladg de surimi
Mozzarella mais, emmental (pates @)
chﬁrsod f
2= Sandwich Galette saucisse Plein filet e,
HEFlEZ EsE rillettes de porc de la Ferme de Kerroui de merlu (W)
Semoule@ Chips Ratatouille Mélange de
) Légumes couscous P céréales i
15 aolt o
Jour Férié
Glace Compote de pomme Fruit de saison Muffin )
Pain aux céréales, Pain avoine, lait, Brioche, compote Pain, jus de fruit,
beurre, fruit compote F et lait £ barre chocolat

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.
Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits

a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.
VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

LUNDI

Carottes rapéesF

CETTE
=&

Sauté de porc
al'estragon &

Pommes de terre
grenaille

Petit nova aux fruits

Pain aux céréales,
beurre, fruit

Semaine 34 : du 22 au 26 aout 2022

Filet de HOKi ¢
Dieppoise =

Duo de carottes 4

Pain au mafs,
confiture, lait

MERCREDI

Melon

Escalope de dinde
alacréme (o)

CHE®

Mélange du soleil

Créme dessert vanille
A8

Pain avoine,
vache qui rit, fruit

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.
Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.

Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.
VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.

JEUDI ﬁ VENDREDI@,

) Concombre
Tomates cerise Feta
) Omelette
Sandwich poulet piperade
Chips pates E
Créme dessert Sundae

Brioche tranchée,
barre chocolat, lait

Baguette, compote,
jus de fruit
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 35 : du 29 au 31 aoiit 2022

LUNDI MARDI MERCREDI "~ JEUDI VENDREDI
Salade fraicheur Taboulé concombre 3 salade de tomates 3 Melon / pastéque
(concombre/melon) emmental billes de mozzarella pasteq
Aiguillettes de poulet, | Plein filet de cabillaud Lasagnes Jambon bruni (¥ Boeufala (W)

sauce barbecue(qwy

CHES.

Dieppoise @

CHES.

végétariennes

a la forestiére &=

provencale &

Riz £

Haricots verts
ala provencale =

Salade verte

Frites

(SETTE

) Lentilles 4

CHE®

Créme dessert / sablé

Fromage blanc aux
fruits

Cerises

Petit pot de glace

Barres glacées /
petits pots

Pain au mais,
compote a boire

Pain aux céréales,
beurre, fruit

Pain a I'avoine, fro-
mage frais, jus de fruit

Cake, compote, lait %

Baguette, barre

| chocolat, jus de fruit

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.

Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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