Erces ()

Nos menus integrent 50% de i T
o8 produits de
- qualité supérieure (Bio, Label ro
) uge, A
Commune de La rre Bleu Blanc Coeur, péche durabigee r(c?g, ’TVE, Nmongs
fermier, etc.) dont 30% inmam o

de bio minimum.

lundi2 nardi3 faereredi

R Salade aux dés de mimolette s
@  Pasteque N @ Tomates a I'échalote
et cro(itons
. Filet de dinde réti mariné Colombo de courgettes aux
@® Chili con carne [ ) ) i @ Torsades
miel et moutarde lentilles
. . . . . .. Carbonara de
@ Riz camarguais @ Petits pois au bouillon @ B pilaf .
poisson
® saint Paulin
@® vYaourt sucré @ Fruit de saison @ Fruit de saison @ Créme dessert au chocolat
°Boulgour, tomate, menthe, oignon, jus de citron, huile °Boulgour, tomate, menthe, oignon, jus de citron, huile
d'olive. d'olive.

Menus du 9 au 13 geplembre 2024
lundi maardi maereredi jeudii2

Py Concombres, créeme a
I'aneth

Carottes rapées vinaigrette

Pizza au thon, tomates, Sauté de beeuf a la

@D Gratin Dauphinois . ) o (@ Ty Pavégétal estival®
poivrons et origan provengale
) Fondue de chou blanc au . e
@® Aujambon @  salade verte (] @ salade, vinaigrette au Xérés
curcuma
@ Tome blanche ® Brie
@ Fruit de saison @® Yaourt aromatisé @  Roulé a la confiture de fraise @ Fruit de saison

°Légumineuses, céréales et légumes d'été.

Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus

@ Fruits et |& oV . M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
ruits et legumes Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit . °® N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roauit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




e ()

de produits de —

SCOLAIRE

Commune de Larré Blew Blanc Coouy, per ) FOUES: AOP, HVE Armonys

» Péche durable, produit

Nos menus integrent 50%
qualité supérieure (

fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.

mereredi 18 : 1419 redi20

@ salade composée® @D Feuilleté au fromage @ salade croquante®
) ) Emincé de dinde sauce Lasagnes aux tomates Dos de colin sauce chorizo
@ Rougail saucisse [ ] o . .
normande et lentilles vertes et poivron rouge
L, Poélée de haricots verts Salade vinaigrette
@ Rizcréole o [ ) ) @ Potatoes
aux herbes balsamique
@® Tome noire
@® vaourt sucré @ Fruit de saison @ Fruit de saison @ Créme dessert a la vanille
°Feuille de chéne rouge, dés de tomates, mais, échalote, ° Concombre, radis, fromage frais, jus de citron.

vinaigrette Xéres.

Menug du 23 au 27 sepletnbre 2024

lundi23 T maereredi Seudi

@ Betteraves aux pommes @ saladederiz’
i ; i X Paupiette de veau sauce . X X Courgettes et tomates
@® Poisson pané au citron frais o . @ Rotide porc, jus au romarin e o
forestiére roties
Julienne de légumes a la ) N . . . . .
o o g @ Haricots blancs a la tomate @ Petits pois aux oignons @ semoule aux pois chiches
créme
® Mimolette @® VYaourt aromatisé @® Camembert
. . . Gateau
@ Fruit de saison @ Flan nappé au caramel e .
d'anniversaire
° Riz, tomates, mais, échalotes, ciboulette, vinaigrette. ° Courgettes, tomates, ail, huile d'olives, herbes
°° Carottes, courgettes, fenouil, créme, ail. aromatiques. Servi avec un coulis de tomates.

Lectune de U'éguilibre natritionnel et frécisions concernant lee menus

® Fruits et lécumes oV . M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
g Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit . PY . , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
rodurt sucre Matiére grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




Nos menus integrent 50%
qualité supérieure (Bio, Label rou
Bleu Blanc Coeur, péche du
fermier, etc.) dont 30%

de produits de —

i1ge, AOP, HVE, FmOnHS

rable, produit RESTAURATIO
de bio minimum.

di30

@  Salade de pommes de terre®

@ sauté de dinde a I'estragon

. Carottes au cumin

@ Fruit de saison

® Tomates, huile d'olives au
balsamique et basilic

@D Quiche au cheddar

Py Salade verte, vinaigrette a
I'échalote

@ Compote de pommes

@  Concombres alpins®

Gratin de pommes
de terre et butternut sauce

@ Beuf massalé

au poisson, sauce moutarde

@@ Boulgour et brocolis T
al'ancienne

Carré président

@ Mousse au chocolat Fruit de saison

° Pdt, cervelas, tomates, cornichons, mayonnaise.

Menus du 7 au 11 cclobre 2024

° Concombres, fromage blanc, moutarde, jus de citron.

e~ A ladecouveriedes

® Frittata aux poivrons et
oignons

[ § Frites
@ Biche laitiere

@ Fruit de saison

tnardis

Boulettes d'agneau, sauce
tomate aux epices douces

Courgettes persillés

Gouda

e Salade de pommes et
bananes au sirop

vendredi

@ Carottes rapées

PASTICCIO @  Galette saucisse

(GRATIN DE PATES AU BGUF

Py Salade, vinaigrette au
SAUCE BECHAMEL)

vinaigre de cidre

e Fromage blanc aux éclats de

< PORTOKALOPITA
spéculoos

(GATEAU A L'ORANGE)

° Blé, tomates, olives émincées, vinaigrette.

Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

réserve d'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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Nos menus intégrent 50% de . J
L o produits de N 7
Commune de Larré ey wupérieure (5i0, Label ouge, AOP, HVE
Bleu Blanc Coeur, péche durable, produit / %!JS‘]AUQADHS

fermier, etc.) dont 30% de bio minimum.

Menus du 14 au 18 celobre 2024 U1 jour, ufae rceey ef

h
o Gaspacho Salade fraicheur®

tomate basilic

o

Jambalaya de dinde Hachis parmentier Penne rigate . X N
o E - [ ) P LA (] ne rigate @ Filet de poisson meuniére

et chorizo au beeuf sEm' i IE semi-complétes

) Sauce pesto rouge . . )
® riz (0 salade verte D U () . P g. ()  Carottes a la creme d'ail
-~ aux pignons de pins
@® Edam E : - | @® vYaourt sucré ® Emmental
i . ., X Fondant potimarron 5 “
¢ Fruit de saison @ Liégeois au chocolat ( O S
et pépites de chocola

° Courgettes rapées, huile d'olives au jus de citon et a I'ail, ° Chou chinois, tomates, dés de jambon,
cboulette. vinaigrette au Xéres.

Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus

@ Fruits et légumes oV . ) Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
ul gu Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit . °® N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roduit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




