e
Scolarest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ -
PARTAGE = .

SEMAINE DU 06 AU 10 Mars 2023

Le fruit et le légume du mois:
La Pomme et la Carotte

MERCREDI JEUDI VENDREDI

i T | | |
1 1 ; N [ [ 1
ENTREE DU JOUR : ﬁ : Endives aux croltons L Cervelas et cornichons I Taboulé !
1 [ [ [ 1
: Potage de légumes Bio du chef : : : : : :
1 1 [ [ 1
ENTREE AU CHOIX | 6 ﬁ H 6 i Chou rouge au mais Il Roulade de volaille et cornichon | | Salade piémontaise |
1 [ [ [ 1
1 1 [ [ 1
I - 1
P G i e i i
1 V.7 | 1 o e 1 1
: £ : : :
PLAT DU JOUR 1 Saucisse de Francfort* 1 [ . . i 1 ) . 1
: : : Filet de colin sauce créme ciboulette : Sauté de veau sauce forestiére : Brandade de poisson
(menu unique) : Saucisse de volaille : : : :
1 1 1 1 1
1 1 1 1 1
i d Gnocchis a la Napolitaine ! ! !

LECUMES

i i

1 1

1 1

i i

I Gratin de chou fleur Bio/RizBio | Salade verte Bio
D'ACCOMPAGNEMENT : :
i i
! !

Vache qui rit Bio -

LAITAGE DU JOUR @ Yaourt Bio nature sucré

i
Saint Nectaire ! Petit suisse aromatisé Bio Coulommiers Bio
|

LAITAGE AU CHOIX Ceeur cendré Petit suisse nature Bio + sucre Chanteneige Bio Brie Bio Yaourt Bio nature + sucre
L e e e e e O S e e e e e e e e e e o @
T " T
DESSERT DU JOUR | Orange Bio 6 2 ! Tarte Normande Liegeois chocolat i Donut's au sucre ! Ananas frais 6 i
1 1 [ 1
1 1 [ 1
1 [ 1 [ 6 i
DESSERT AU CHOIX | 6 i Pomme Bio H Tarte aux poires Liegeois vanille 1 Donut's au chocolat H Banane
1 1 [ 1
L O S TS 1
e b B B B i
: Baguette beurre Il Baguette | : Brioche : | Madeleine Il Baguette |
GOUTERS i Yaourt aromatisé i i Emmental i i Lait nature i i Petit suisse nature sucré i i Croc lait i
: : : Banane : : Compote : : Orange : : Jus de pomme :
L S T S b 1

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en
bénéficier. »

-
S Filiere A
Agriculture Biologique 6 a‘ Produit de saison Club innovation é%’bnu;"“‘"‘ Bleu Blanc Cceur Péche responsable @ Produit local
Label rouge ‘4‘\‘> Viande de porc frangais Plat végétarien \45:\\/ Viande bovine francaise Appellation Origine Contrélée! Appellation Origine Protégée




ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES

D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre ét

Agriculture Biologique

Label rouge

Cordon bleu de volaille

Baguette

i
l
Samos i
i
Jus d'orange |

I

6 2 Produit de saison

<N
%.fz%s?/ Viande de porc frangais

(B
Scolarest

Chou blanc Bio 6 ax

oF

i
I
I
I
I
: Bolognaise
I
I
I
I
I

]
]
]
]
| Pennes Bio
]
]
]
]
|

Emmental

Mimolette

Créme dessert Mont Blanc vanille

Créme dessert Mont Blanc chocolat

Baguette pate a tartiner

I I
I I
I I
| Yaourt sucré |
I I
| Compote |
[} [}

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

Club innovation

@ Plat végétarien

e
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
N

SEMAINE DU 13 au 17 Mars 2023

Le fruit et le légume du mois:
La Pomme et la Carotte

MERCREDI

Carottes rapées Bio vinaigrette

Betteraves vinaigrette Bio

Compote pomme Bio

Compote pomme banane Bio

Baguette beurre
Yaourt aromatisé

Orange

|
I
I
I
I
I
I
I
1

Petit suisse aromatisé

en bénéficier. »

). 77
Filiére
trition

43‘\/ Viande bovine frangaise

Bleu Blanc Coeur

Filet de lieu sauce aurore

Purée de carottes Bio

Fromage blanc aromatisé

Fromage blanc + sucre

Gaufre liégeoise chocolat

I I
I I
I I
: Lait nature :
I I
| Pomme |
[} [}

1ent. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour

Produit local

Appellation Origine Protégée



ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

LY

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

Chou blanc vinaigrette

Carottes rapées vinaigrette

Emmental bio

Coulommiers Bio

Baguette beurre
Petit suisse nature sucré

Jus de pomme

-,
Scolarest

Salade de pommes de terre Bio

Taboulé Bio

Muffin chocolat
Yaourt aromatisé

Le fruit et le légume du mois:
La Pomme et la Carotte

MERCREDI

Fromage blanc + sucre

Fromage blanc aromatisé

Compote pomme banane

Compote pomme

Baguette
Vache qui rit

Jus de raisin

~ LE MENU DE LA SEMAINE _
=

SEMAINE DU 20 au 24 Mars 2023

Salade Camerounaise

(carotte, pamplemousse,

citron vert, coriandre)

lllere
utntm

Filet de poulet sauce yassa

(oignon, ail, citron, moutarde)

Jardiniére Kenyane

(Petits pois, carottes, haricots plats)

Petit suisse aromatisé Bio

Petit suisse nature Bio + sucre

Gateau a la banane

Baguette et barre de chocolat
Petit suisse aromatisé

Jus d'orange

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

Salnt- Leu

.p
- av—z«’c

VENDREDI

Concombres bulgare

Radis beurre

Tortelli a la ricotta

Camembert Bio

Edam Bio

Mousse au chocolat au lait

Mousse au chocolat noir

Pain aux raisins

Lait

Orange

« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en

Agriculture Biologique

Produit de saison

8d

Viande de porc frangais

Club innovation

bénéficier. »

Filiere
[0 Bleu Blanc Coeur

Viande bovine frangaise

Péche responsable

Appellation Origine Contrélée

Produit local

Appellation Origine Protégée




ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

F—————————

cR
Scolarest

du chef

Céleri Bio vinaigrette balsamique du

chef

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Petit suisse aromatisé Bio

Petit suisse nature Bio + sucre

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

Brioche
Fromage blanc sucré

Orange

58
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
NS

SEMAINE DU 27 au 31 Mars 2023

OOO

o

MARDI

Potage de légumes Bio du chef

8d

Fromage blanc aromatisé

Fromage blanc + sucre

Muffin

Cookie

Baguette

1
1

! .
: Croc lait
1

: Jus d'ananas

Le fruit et le légume du mois:
La Pomme et la Carotte

MERCREDI

Salade coleslaw Bio

iliere
,,,';m‘tmn

Cantal

Parmentier de poisson
(Purée Bio)

Salade verte

Coulommiers Bio

Gouda Bio

Créme dessert chocolat

Créme dessert vanille

Baguette

I
1

1

I .

: Tomme noire
I 1

: Jus d'orange
[

Quatre quart
Yaourt aromatisé

Compote

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

=
SaintLeup

VENDREDI

6 i Terrine de légumes sauce cocktail

Terrine de poisson sauce cocktail

Filet de poulet sauce barbecue

Coquillettes Bio + rapé a part

Edam Bio

Brie Bio

Compote pomme banane

Compote pomme

Baguette pate a tartiner

Petit suisse nature sucré

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en

Agriculture Biologique

Label rouge

Produit de saison

8d

Viande de porc frangais

DN

Club innovation

@ Plat végétarien

bénéficier. »

Bleu Blanc Coeur

LN
ﬁ/ Viande bovine frangaise

!

@ Péche responsable

!AC:— Appellation Origine Contrdlée

Produit local

Appellation Origine Protégée



Le fruit et le légume du mois:
La Pomme et le Radis

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Camembert Bio

Chanteneige Bio

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Créme Mont blanc vanille

Créme Mont blanc chocolat

GOUTERS

[}
Baguette beurre |
Petit suisse aromatisé :
}

}

}

]

(5]
Scolarest

o

Endives aux croGtons

62 Chou rouge au mais

-
|

|

|

| Palet végétarien a l'italienne sauce
|

: tomate a part

|

|

|

I

Vache qui rit Bio

Emmental Bio

Tarte normande

Tarte aux poires

I I}
| Chausson aux pommes |
I . |
| Fromage blanc sucré |
I I
I I
I I
] ]

Compote

2
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
o

SEMAINE DU 03 au 07 Avril 2023

MERCREDI

Betteraves vinaigrette de Xérés du

oF

chef

Céleri vinaigrette de Xérés du chef

Gratin de brocolis Bio / Riz Bio

Compote pomme banane

Compote pomme

Baguette
Emmental

Jus d'orange

R  d

VENDREDI

Carottes rapées Bio vinaigrette :

! Saucisson a l'ail et cornichon
balsamique du chef 6 a*

I
T 1
Concombres Bio vinaigrette 1
: Roulade de volaille et cornichon
1
1

|
|
Nuggets de poulet plein filet :
I Bolognaise

sauce blanche |

}

}

}

1

Purée de pommes de terre Bio Torsades Bio et rapé a part

Mimolette Yaourt aromatisé

Yaourt nature + sucre

8d

Fourme d'Ambert

}

| Kiwi Bio

}

! Velouté aux fruits

}

| Pomme Bio
e

e e |
| Croissant . Madeleine |
: Yaourt sucré : : Lait :
} 1 I
| Orange b Poire |
] 11 ]

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour

Agriculture Biologique

Label rouge

Produit de saison

8d

4N
Viande de porc frangais

>

—

Club innovation

@ Plat végétarien

en bénéficier. »

Bleu Blanc Coeur

Péche responsable Produit local

!ACE Appellation Origine Contrélée Appellation Origine Protégée




Scola rest

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Tarte au fromage

PLAT DU JOUR

(menu unique)

@

Nugget's de blé sauce tartare

FERIE

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

Petits pois carottes

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Edam Bio

Gouda Bio

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Compote pomme Bio

Compote pomme banane Bio

GOUTERS

Baguette et confiture

i
]
]
Fromage blanc sucré |
]
Jus de pomme |

I

Le fruit et le légume du mois:
La Pomme et le Radis

MERCREDI

Cervelas et cornichon

Roulade de volaille et cornichon

Ré6ti de dinde sauce provencgale

Emmental Bio

Brie Bio

Créme Mont blanc vanille

Créme Mont blanc chocolat

Pain au chocolat

Lait

LE MENU DE LA SEMAINE
SEMAINE DU 10 au 14 Avril 2023

Fo T

cor %S

CHASSE AUX

CHOCOLATS

VENDREDI
5d

Concombres bulgare

Parmentier de Paques

(canard, purée de pomme de terre)

Macaronis Bio + rapé a part

1
. . . . | . .
Petit suisse nature Bio sucré : Yaourt nature sucré Bio
I
I

Petit suisse aromatisé Bio

Yaourt nature Bio + sucre

8d

| |

1 R X 1 Pomme

: Gateau de Paques :

| Chocolat de Paques |

! 8 Vi Kiwi

I I

| o o e e e e e e e e e e e e e e e 1

Baguette Pain au lait
Fromage blanc aromatisé

Jus de raisin Compote

I ]
I I
I I
: Edam :
I I
I I
I I
I I

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en

Agriculture Biologique

Label rouge

Club innovation

6 f Produit de saison

Py

Viande de porc frangais

bénéficier. »

=
F:lmre
numn

Bleu Blanc Coeur

Viande bovine frangaise

Péche responsable @ Produit local

Appellation Origine Contrélé Appellation Origine Protégée

(hec)




c®
= LE MENU DE LA SEMAINE _ Sai E_“Lgi..
SEMAINE DU 17 au 21 Avril 2023
SCO|8F€St MA R Dl Le fruit et le légume du mois:

| COUTTPARTAGE PROXIMITE | La Pomme et le Radis

MERCREDI JEUDI VENDREDI

______________________________________________________ [ —
Salade de lentilles vinaigrette de Dijon 6 f
Endives mimolette
du chef

1

Carottes rapées Bio vinaigrette : :
I I

I I

| |

Potage de carotte Bio du chef [ [
o |

I I

I I

I I

I [

ENTREE DU JOUR Concombres Bio vinaigrette

balsamique du chef

Haricots verts vinaigrette de Dijon du

ENTREE AU CHOIX Chou blanc Bio vinaigrette du chef 1 Betteraves Bio vinaigrette é “ hef Chou rouge aux pommes
che
CCCTTTTTTTTToTTTITTTTS == :::::::::::::::::: """"" := I;::::::::::::::::::::::::::Zi
1 I 2 nfilr'ftﬁ [ I
[ I . [ I
PLAT DU JOUR Saucisse de Toulouse : : : ) =l : : :
[ Filet de lieu sauce aurore I Filetde poulet sauce forestiere | | Cordon bleu de volaille I
(menu unique) Saucisse de volaille . | Il |
P | L |
[ I [ I
e e L L Gnocchis aux 3 fromages | ————————————mmmmm e : P '
__________________________ . e —em
LEGUMES

Macaroni Bio
D'ACCOMPAGNEMENT

I
1
1
1
1
Petits pois carottes : :
1
1
1
1
11

I I I
LAITAGE DU JOUR : Edam Bio St Nectaire Petit suisse aromatisé Bio : Carré de I'Est : Fromage blanc aromatisé Bio
i | |
LAITAGE AU CHOIX : Gouda Bio Pont I'Evéque Petit suisse nature Bio + sucre Cantal : Fromage blanc Bio + sucre
I I
"""""""""""""" ": Y -
DESSERT DU JOUR 1 Compote pomme fraise Kiwi 1 1 Pomme Bio 6 f
1 [ [
Mousse au chocolat au lait ! ! !
1 [ [
DESSERT AU CHOIX : Compote pomme 6 i Orange : : Poire Bio
__________________________ J S B I
__________________________ B S [ e e |
Baguette + beurre : : Madeleine marbré chocolat : Baguette et confiture : Brioche : : Baguette :
GOUTERS Yaourt aromatisé . Petit suisse nature sucré | Lait | Petit suisse aromatisé Il Edam |
[ I I [ I
Orange . Jus de pomme | Poire | Compote Il Jus d'orange |
__________________________ s | e e —— —————e—e——r—_—e———_——_—_——_r—_e—_e——,eeeeeereee=l e e e e e e e e =l

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en
bénéficier. »

Bleu Blanc Coeur Produit local

Agriculture Biologique 6 i Produit de saison

@ Label rouge \,.g,%/ Viande de porc francais Viande bovine frangaise LC: Appellation Origine Protégée



() X
Scolarest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _

SEMAINE DU 24 au 28 Avril 2023 Saint-Leu 'D
Le fruit et le légume du mois:
VACANCES SCOLAIRES La Pomme <f le Radis VENDREDI

MERCREDI JEUDI

i i i i
Betteraves Bio vinaigrette de Xérés du | | | . . | |
ENTREE DU JOUR I Salade de riz nigois I Concombres a la creme Chou blanc Bio vinaigrette 1 1
chef : : ¥ :
: : i : CEuf dur Bio mayonnaise :
I I I I
Macédoine Bio vinaigrette de Xérés du | | | Trio de salade aux pommes K F Saladearcen ciel Bio . |
ENTREE AU CHOIX : Taboule : A ! !
| | 6 asclun jeunes pousses et pommes) (tomate, céleri, mais) | |
] ] @ 1 ]
L \__J ___________________________ I S 1
&
¥
T/ SR
PLAT DU JOUR Réti de porc sauce curry Calamars a la romaine + sauce
L . Sauté de veau sauce chasseur
(menu unique) R6ti de dinde sauce curry blanche
e
""""""""""" 0 ] 1
} 1 I
Poélée de légumes Bio : : : :
LEGUMES ! - . . 1 s [ |
Haricots beurre / Riz Purée de brocolis Bio (carotte, haricot vert, chou fleur) /Blé 1 | Torsades + Grana Padano a part [ Riz 1
D'ACCOMPAGNEMENT | I |
Bio 1 11 I
} 1 I
} 1 I
—————————————————————————— e ————— - U |
LAITAGE DU JOUR Emmental Bio Petit suisse nature Bio sucre Yaourt nature sucré Bio Mimolette
{
[
i
LAITAGE AU CHOIX Chanteneige Bio ‘ Petit suisse aromatisé Bio Yaourt nature Bio + sucre Brie Bio ! Pyrénées
! ] L SRR |
__________________________ IR I T
DESSERT DU JOUR Velouté aux fruits i Ananas 6 2 | Tarte normande | | Orange Bio
1 I } }
H ! ! lle flottante !
- 1 I } }
DESSERT AU CHOIX Velouté nature L 6 ‘\ Banane ! Tarte aux poires ! ! Kiwi Bio
11 ] I ]
1 I N R . } 1 I
Brownie Il Baguette : Baguette pate a tartiner : Baguette beurre Il Chausson aux pommes :
GOUTERS Croc Lait i Tomme | Lait nature | Petit suisse aromatisé i Lait nature |
1 I } 1 I
Pomme . Jus d'orange | Compote | Banane . Orange |
1 I } 1 I

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établi:

1ent. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour
en bénéficier. »

Bleu Blanc Coeur % Péche responsable @ Produit local

5 o B ) )
Label rouge r“:’.%;/ Viande de porc frangais @ Plat végétarien \‘:3, / Viande bovine francaise

Agriculture Biologique 6 i Produit de saison Club innovation

3

Appellation Origine Contrélée Appellation Origine Protégée

i

)



VACANCES SCOLAIRES

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

PLAT DU JOUR

(menu unique)

FERIE

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

(5]
Scolarest

~ LE MENU DE LA SEMAINE _
=

SEMAINE DU 01 au 05 Mai 2023

MARDI

Salade de haricots verts vinaigrette de

Dijon du chef

Betteraves vinaigrette

Cordon bleu de volaille

Petits pois carottes

Edam Bio

Brie bio

Compote pomme banane Bio

Compote pomme Bio

Brioche

I
I
I
. I
Lait nature 1
I
Pomme |

I

Salade piémontaise

Salade napoli
(pate, tomate, basilic, mayonnaise)

Bio

Coulommiers Bio

Gouda Bio

Tarte chocolat

Tarte citron

Baguette

Banane

i
i
i
Yaourt aromatisé |
i
i
i
i

Madeleine
Petit suisse nature sucré

Orange

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de I'agriculture biologique.

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre ét

Agriculture Biologique

Label rouge

Em AF

L
=

Produit de saison

Viande de porc frangais

Club innovation

en bénéficier. »

Bleu Blanc Ceeur

=l

Salnt- Leu

Sai ..
FoEe

Concombres Bio vinaigrette

6“ balsamique du chef 6‘L

Carottes rapées Bio vinaigrette

balsamique du chef

:ltére
m’:ﬂl tion

Coquillettes Bio

Yaourt Bio nature sucré

Yaourt Bio nature + sucre

od

Banane
6 i Ananas frais

Baguette
Chanteneige

Jus de pomme

1ent. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour

m’ Produit local

Appellation Origine Protégée




