MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 36 : du 04 au 08 septembre 2023

JEUDI

Végétarien

VENDREDI

Salade de pommes

Concombre / mais &Cjade terre, cervelas,
= cornichons

MERCREDI

Melon / pastéque

b

SETTE o
(SETTE

Kebab de volaille

®&Sauté de porc &

Dahl de lentilles P

Plein filet pané

f bolognaise FH : ;
Boeur bolognaise £ salade verte corail citron
patesFH Frites . . Poélée de Yot
B : Hari verts FH Riz FY , .
emmental pommes paillasson aricots verts A2 légumes frais =

Yaourt aux fruits

Duo de fromages

Fromage blanc £

Barre glacée

Beignet de pomme

Salade de fruits frais

Fruit de saison

Brioche, barre
chocolat, lait

Pain céréales, beurre,
fruit

Baguette, compote,

lait 2

Pain mais, fromage
frais, fruit

Crépe garnie au choix
lait 2

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

Les menus sont élaborés en collaboration avec Sylvie Guillou du cabinet SECALI.

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.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

- Y i
= ONN 7 ox .
= \ = Semaine 37 : du 11 au 15 septembre 2023
r» .
4N = Salade de tomates / saucisson sec )
3 ENTREE feta Melon cornichons Friand fromage
Jambon grill  {a . Escalope de dinde,., Duo de colin
PLAT Sauce charcutiéres= Sl Sl @S alacréme () sauce curry Breizh Boeuf provengal@
& CHE®
ACCOMPAGNEMENT 3 - . COurgettesEﬁ persillées .
Purée de carottes Riz I Mélange gourmand pommes de terre@” Haricots beurre £
¥ PRODUIT LAITIER Duo de fromages Yaourt vanille
o Créme au . . w» . .
» DESSERT chocolatEd Fruit de saison @Cookle maison Glaces variées

Baguette viennoise,
barre chocolat, Baguettféictoﬁrﬁpote, Baguette, beurre, fruit

jus de fruit

Pain mais, confiture,
lait B

Pain céréales,

GOUTER confiture et lait

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

Les menus sont élaborés en collaboration avec Sylvie Guillou du cabinet SECALI.

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 38 : du 18 au 22 septembre 2023

JEUDI Y

Végétarien

MERCREDI VENDREDI

A P Carottes rapées
Pastéque oeuf
.Sotl'y laisse de dinde ROti de porc ET_E Cheeseburger Lasagnes Calamarsa 7ewf
sauce échalote “ sauce Maroille végétariennes I'armoricaine &
B Ratatouille Pommes pa’gmisson .
Bl a8 | Salade verte Riz M
o Pommes de terre salade de tuimates o

Panna Cotta . _
Duo de fromages Yaourt de Keronan Sundae Sy e p———— Petit nova aux fruits

CETTE
=L

Fruit de saison Palmier maison Fruit de saison

CHE®

Pain céréales, fromage
frais, fruit

Crépe garnie au choix

Brioche, barre chocolat . .
Baguette, miel, fruit it @

it 77 Baguette, beurre, fruit

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.
Les menus sont élaborés en collaboration avec Sylvie Guillou du cabinet SECALI.

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.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE



MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 39 : du 25 au 29 septembre 2023

J JEUDI
LUNDI MARDI MERCREDI Végatarien VENDREDI
“.Salade de Sylvie . Betteraves
@ (tomates ) Pate Gregam emmental
Plein filet de colin COUSCOUS amt Estouffade «£% . < EMincé de poulet
meuniere vegétarien \= de boeuf \& Galette saucisse ) sauce chorizo
Brocolis F et riz P4 semoule #3 Haricots coco i Piperade Jardiniére de
- — S s Salade verte [égumes maison
Yaourtde s . P .
Duo de fromages YA E ) Riz au lait = Barre glacée
. . 7 Crumble aux : :
Fruit de saison S pommes maison Fruit de saison
Baguette, compote, Pain céréales, beurre, | Brioche, barre chocolat | Pain mais, fromage Baguette, confiture et
lait B jus de pomme lait T frais, jus de fruit lait B

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

Les menus sont élaborés en collaboration avec Sylvie Guillou du cabinet SECALI.

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

Salade de tomates

Semaine 40 : du 02 au 06 octobre 2023

MERCREDI

JEUDI

Végétarien

Salade ¢

Marco P0|O®

CHE®

VENDREDI

Carottes rapées 4

CETTE
=0,

Rizotto 4
%= y@getarien

CETTE
=L

Filet d’églefin
sauce Dieppoise\&=

Hachis parmentiegsz,
boeuf P

CHE®

CHE®

Emincé de @
porc

Cordon bleu

Parmesan, carottes,,
courgettes \

Pommes persillées

Salade verte

T,
S

) Lentilles

CHE®

CETTE
&

Haricots verts@
a la provencale\z

G

o ENtremet pistache
daim

CHES

CETTE
=&

Créme brulée

CHES

Yaourt vanille
de Merlevenez

Chocolat viennois

Fruit de saison

Fruit de saison

Tarte normande

Pain mais, confiture et
lait £

Baguette viennoise,
barre chocolat,
jus de fruit

Baguette, compote,

lait 2

Pain céréales, beurre,
fruit

Crépe garnie locale
lait 2

Les menus sont élaborés en collaboration avec Sylvie

Guillou du cabinet SECALL.

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

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.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE



