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lundi3 mardi 4 mercredi5 jeudi 6 vendredi 7 lundi10 mardi11 mercredi12 jeudi13 vendredi14

. Endives et Salade
Entrée Pomelo Ha‘rjlco'ts rouges et dés de mimolette |Carottes rapées @ Q* S.ala.de vert& lSoupe o) Célerirémoulade de pommes de terre
mais vinaigrette . . vinaigrette de légumes inaigrett
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, vinaigrette v | Sautédepérc@ vinaigrette
Poulet@@ou | . | aucurry ¥ ou y i N
pané au fromage | Emincé de l:?oeuf@ dhal de lentilles Filet Haricotsrouges Sauté de bgeuf@ 1=4
o -~ % aux lentilles & Quenelles nature corail @ . sauce aux au paprika
melette nature ¥~ X de poisson o P .
ou quinoa o sauce tomate sauce citron Gratin de bat cacahuetes@ ogﬁegrene de pois
aux carottes ratinde pates  fagcon mafé 4 qu paprika
Plat Branglade de | T sauce mornay
principal poisson @
Pommes Haricots verts Pommes
Ratatouille noisettes et haricots beurre Riz @ @ de terre vapeur Petits pois Riz @ @ Carottes @
et ketchup @
Fromage Yaourt nature Fromage blanc P L @ . Petits suisse Fromage blanc
Laitage Gouda 2 Jop aromatisé Camembert H Comté ® Brie nature Gouda nature M
””””””””””””””””””””””””””””” Tarteauchocolat [--------------------- )
Dessert Fruit Fruit B+ Fruit Purée de pommes ™ Fruit Riz au lait & Fruit Purie;::npec;némes Fruit %
lundi17 mardi18 mercredi19 jeudi 20%#* vendredi 21 lundi24 mardi 25 mercredi 26 jeudi 27 vendredi28
Menu violet
. Lentilles vinaigrette " Soupe de Lentilles Salade verte Céleri vinaigrette Chou rouge
Entrée o) Pomelo Crépe au fromage & oo .. .o e I fromage blanc P
égumes Emincé de boeuf | Vinaigrette vinaigrette citron vinaigrette
. FI %2 aux haricots [ === 77777 T TTTTm oo oS e
Haricots blancs rouges fagon Sauté d P
L . -~ r auté de porc
Filetd i Emmc?" dre dtl'rl?‘e o Veau marengo %/ 15 = cacz';:ss(;auce Quiche carbonade @ Omelette nature Gnocchis sauce Filet de poisson
ilet de poisson sauceto ef\'lehe ou égréné de soja @ P ou émincé de blé - b charcutiére @ P
sauce aurore ‘olu |?ms ct'[c es 3 Ia provencale au fromage fagon carbonade au beurre ou crique au sauce créeme
Plat alaforestiere cantal
principal L e .
Petits pois - . E crasé
. LEQ Salade verte . Epinards Haricots verts
Carottes @ Pommes vapeur @ Haricots verts & Riz ¥4 vinaigrette et pommes Ratatouille 3 la créme et flageolets de pommes
de terre de terre violet
Er?tmage Emmental E* Edam Carré de I'Est Fromage %inc Qetit suléas*e Camembert B+ Mimolette Ffromag’e
aitage nature = Yaourt o hature T | T ouette Yaourtala
5 aromatisé 5 4 : myrtille
Dessert Fruit Purée de.pommes Fruit Fruit B Fruit B Fruit Purée de. pommes Liégeois au
fraises abricots chocolat
La composition compléte des menus **Journée Pour des raisons indépendantes
(ingrédients, allergénes et goiiters) internationale de notre volonté, des changements e e % mon
est disponible en scanant ce QR code. sans viande peuvent intervenir dans ECOCERT | festay

la composition des menus. EN CUISINE \

sauce mornay : beurre, farine, lait, fromasge, sel, poivre, muscade, oeuf.
sauce charcutiére : eau, moutarde, carottes, cornichons, beurre, farine, vinaigre, sel, . _— ) . . )
poivre @tables_communes * Aide de I'Union Européenne a destination des écoles
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lundi 31 mardi1 mercredi 2 jeudi3 vendredi 4 lundi 7 mercredi 9 jeudi10 vendredi 11
Menu chasse
aux ceufs
Entrée CEuf dur Pomelo Salade verte de?g;f;es Salade de pates Betteraves et mais Salade verte Carottes rapées™ &% Tartinable @
mayonnaise vinaigrette 5 vinaigrette vinaigrette vinaigrette P o artinable
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” o1 Filetdepoisson | e
Sauté de boeuf = sauce orientale @ Sauté de mouton =" | ..
. . . N . Wings de poulet
Dhal de lentilles | Escalope viennoise | Curry de chou aux oignons e Omelette nature sauce au romarin ¥ ou
R , . A R Semoule N p ou nuggets
corail ou pané au fromage fleur ou égrené de pois ™ T bouchées . de bl
a la provencal is chiches ®4
Plat oo . Brandade | . o.2Provensale depois chiches™ | """
principal de morue E crasé de
Pommes Petits pois RizF© Haricots beurre @ Légumes pommes de terre Céréales Flageolets Pates @
deterre et carottes 1z= couscous et pois cassés E  gourmandes @ etharicots verts o
Q@
Fromage Mimolette Emmental B Yaoum;t nature Brie Fromage %anc Saint Nectaire Fromage fondu Camembert B
Laitage B Q* nature B* ®
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Fromageblanc | . =< | _______ | nhetdte=—" P N S S
arématisé Yaourt aromatisé . . X
Dessert Fruit Semoule au lait Fruit F* Fruit Fruit Fruit Patisserie et surprise Fruit B*
au chocolat
lundi14 mardi15 mercredi16 jeudi17 vendredi18 lundi 21 mardi22 mercredi 23 jeudi24 vendredi 25
. Salade de pates Salade verte Chou blanc sauce Carottes rapées Pommes de terre o Endives vinaigrette Salade verte
Entrée .. s N s .. Crépe au fromage o et croutons
vinaigrette vinaigrette soja L vinaigrette vinaigrette P
vinaigrette
N Bolognaise =~
Emincé de boeuf "
. lentill — . . 5 3 18,
Poulet &2 B3 aux haricots | 9¢ lentilles Filet de poisson Mijotée de Filet de poisson | Sautéde bﬁeuﬁ* = Lentilles® @
ou omele'Ete rouges meur"?iére haricots rouges et sauce estragon i?;ugriae?:ttee:\aii re 3 Iea"t;neqzz
Plat nature =/ ou dhal dgllentllles mais sauce chili e Quiche au
principal | | coral ol FERIE | fromage
Carottes et 5 - Pommes de terre
Petits pois pommes de terre Pates @ @ Epinards @ Riz @ @ Carottes @ Haricots verts vapeur
Fromage Petit suisse CarrédelEst | romaseblanc o e fouetts Emmental Gouda Brie Mimolette Yacurt nature
Laitage nature ardmatisé brassé
Dessert Fruit Flan au caramel Fruit Gateau a l'orange @ Purée de_ Fruit Fruit Gathau affa fledy Abricots secs
o pommes d'oranger
" Produit issu de I'Agriculture Plat élaboré par nos * Aide de I'Union Européenne Pain 1 a tous les repas

AB

Biologique

Produit issu d'lle-de-France

@ Indication
¥ Géographique Protégée

Appellation

cuisiniers a partir
de produits bruts
ou peu transformés

a destination des écoles

Des fruits de saisons sont servi a tous

les repas: Pomme, poire, Orange, pam-

d'Origine Protégée
plemousse, Kiwi.

ou des régions limitrophes
selon la définition du référentiel

«Ecocert» en cuisine




