centrée §
ON\a }O'J& !

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Tomate Bio vinaigrette balsamique du

chef 5&6

Concombre bio vianaigrette

basamique du chef

PLAT DU JOUR

(menu unique)

T

1

1

1

1

1 .
: Bolognaise
1

1

1

1

1

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Eclair vanille

Eclair chocolat

GOUTERS

Baguette + confiture

1 1
1 1
| |
1 Petit suisse nature 1
1 1
] Jus de pomme i

1

-
Scolarest

FARIAGE PROXIMITE

N
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
\\

SEMAINE DU 04 AU 08 SEPTEMBRE 2023

Carottes rapées Bio vinaigrette

Salade verte Bio et mimolette

i
@

Chili sin carné

Riz Bio

Brie

Gouda

Compote pomme

Compote pomme abricot

Baguette + pain a tartiner

1
I
|
Yaourt nature 1
I
1
I

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

MERCREDI

Salade piémontaise

Salade napoli

VENDREDI

Lancement de la coupe du monde de
rugby
repas " je mange avec les mains
devant le match"

I
1
1
1
1
Radis Bio et beurre :
1
1
1
1
1
1

Ratatouille / semoule Bio

Camembert Bio

Edam Bio

1
1
|

Yaourt brassé fruits :
1
1
1
1

Madeleine

1
i i
i i
1 Lait nature 1
i i
H Jus d'orange H

i

Saucisse de Francfort

Saucisse de volaille

1
i
i
Brocolis Bio / blé Bio :
I
I
I
I
1

Chévre Bio

Coulommiers Bio

Pain au chocolat

i
i
Petit suisse aromatisé !
i
i
i

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

Nuggets de poulet + ketchup

S, iﬁ

Chips

Emmental Bio

1
Baguette :
Kiri |
I
I
I

Banane

« 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

ik A
y.,f.ﬂg_?f Viande de porc frangais

Produit de saison

id

Bleu Blanc Coeur

Club innovation

Plat végétarien

bénéficier. »

M Label rouge
i

Viande bovine frangaise

"y

e :
Péche responsable

Ld A:tv . Appellation Origine Contrdlée

[ |
2

@
Produit local

Appellation Origine Protégée



PARIEGE PROXIMITE

) N
Scol3rest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _
>~

SEMAINE DU 11 AU 15 SEPTEMBRE 2023

Le fruit et le légume du mois:

I La Pomme et La Courgette
U MERCREDI

VENDREDI

&

14 - 1
ENTREE DU JOUR 1 a‘ Pasteque Tomates Bio vinaigrette du chef Sg‘ Chou blanc vinaigrette

Salade verte Bio et croltons Salade coleslaw 53

ENTREE AU CHOIX Melon
vinaigrette du chef (chou blanc, carottes)
T/
PLAT DU JOUR = Palet végétarien a l'italienne et sauce a Ré4ti de porc sauce provengale

s . Parmentier de poisson
R6ti de dinde sauce provencgale P

I
I
I
I
I
: Sauté de veau sauce poivre
(menu unique) :
I
I
I

part e

S

PO
__________________________ Sy My Sy Sy -
i [ [ 1|
1 y
! ! ! ! od
LEGUMES 1 . . - A . o i . s [ . Ao s [
: Julienne de légumes / Boulgour Poélée de légumes Bio / Blé Bio : : Haricots verts Bio a l'ail / pdt : I Pennes Bio + rapé a part I Salade verte Bio
D'ACCOMPAGNEMENT : 1 I I I I
I
1 [ [ 1
1 [ [ [
Ot S S I T 1
b . . Vo T Voo 1
LAITAGE DU JOUR ; Vache qui rit Bio Coulommiers Bio : Mimolette : I Tomme blanche I
: I I I I Yaourt Bio quart de lait
1 1 A ) [ [
LAITAGE AU CHOIX ! Camembert Bio Camembert Bio ! Carré de I'Est I Cantal !
1 1 [ I
S B L i Fij """"""""""" i
DESSERT DU JOUR 1 Pomme Bio i i Raisin blanc | Orange
1 1 [ [
] Fromage blanc aux fruits . Moelleux au chocolat i |
1 [ [ I
DESSERT AU CHOIX i Poire Bio | : : & 3 Raisin noir : Prune
- B S - !
5 e [ i
] Baguette beurre i Brioche . Baguette i Quatre quart | | Baguette barre de chocolat au lait |
1 _ [ [ [ [ [
GOUTERS : Yaourt aromatisé : : Petit suisse + sucre : : Emmental : : Lait nature : : Fromage blanc :
: Compote : : Raisin : : Banane : : Pomme : : Jus d'orange :
I [ [l [ [ [

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de l'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. »

. I
= o . )
Club innovation @ Label rouge Péche responsable Produit local

iy 8 Ry e
}ﬁc}g{ Viande de porc frangais of Lt Bleu Blanc Coeur Plat végétarien \_.,."“;/ Viande bovine frangaise {&C: Appellation Origine Contrélée

—_ =

i
Agriculture Biologique 5 ti Produit de saison

Appellation Origine Protégée




Scolarest = LE MENU DE LA SEMAINE

$
SEMAINE DU 18 AU 22 SEPTEMBRE 2023

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

MERCREDI

Saint-Leu
el el

VENDREDI

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Concombres Bio vinaigrette

i LY B gbf""é;;;;;;&;; _________

1
1

Céleri Bio rémoulade :
1

LY

:

1

1

1

Salade de pate Bio
balsamique du chef

Salade grecque vinaigrette du chef Salade de riz Bio Tomates Bio vinaigrette balsamique

Carottes rapées Bio a la vinaigrette

I |
1 [l
1 [l
1 [l
| |
| CEuf dur mayonnaise |
1 [l
1 [l
| |
(tomate, concombre, feta, olive) : :

PLAT DU JOUR

(menu unique)

Teddy cheese Bio mozza ricotta +

LEGUMES
D'ACCOMPAGCNEMENT

sauce a part

Gratin de courgettes Bio / Pommes

i i
| [l
I [l
[ [l
[ . . . 1
[ Haricots verts Bio / Torsade Bio [l
vapeur : :
[ [l
[ [l
[ I

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Carré de l'est

Edam Bio Coulommiers Bio Petit suisse nature Bio + sucre

Petit suisse aromatisé Bio Buliche de chévre

Camembert Bio Gouda Bio

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

i i i i ii |
I I ) i I A i
: Pomme Si : : Compote pomme / fraise : : Banane : : Créme mont blanc chocolat : Ananas

iy
I O I i I i
I I i I i
I I i I . . i
] Poire f‘g,“ I Compote pomme / abricot I Orange i Créme mont blanc vanille | Kiwi
] by i Il 1 1
e e e O |l e e b e e I
e T e N I P T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
] Baguette confiture Il Pain au lait . Baguette i Muffin au chocolat 1 Baguette |
I I i I o . i i
] Yaourt i Fromage blanc aux fruits i Samos i Petit suisse aromatisé i Emmental !
I I i I i i
! Jus d'ananas o Poire L Pomme L Jus d'orange L Banane !
§ o o o e e B 1 b o o o o o o e o o e e e g g S | bk e e - ————— -

« 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

[

5 iande de porc frangais

—

Agriculture Biologique

en bénéficier. »

Produit de saison Club innovation Produit local

¥}

— P
3 ) - 9
@ Label rouge Péche responsable

Viande bovine frangaise !AC

- Appellation Origine Contrdlée

Bleu Blanc Coeur Plat végétarien Appellation Origine Protégée




PARIAGE | PROXIMITE

b BN
Scolarest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ -

SEMAINE DU 25 AU 29 SEPTEMBRE 2023

Le fruit et le légume du mois: @

La Pomme et La Courgette

VENDREDI

MARDI MERCREDI

Betteraves Bio vinaigrette de Dijon du

chef

Carottes rapées Bio vinaigrette Taboulé

Ad

Céléri rémoulade Bio

ENTREE DU JOUR Concombre Bio vinaigrette

s |

Macédoine Bio vinaigrette de Dijon du

ENTREE AU CHOIX Tarte aux légumes Tomates Bio vinaigrette Salade de pate

chef

PLAT DU JOUR
Boeuf en daube Emincé de poulet sauce paprika Chili con carne

(menu unique)

LEGUMES Poélée campagnarde / pommes de

i

: Gratin de brocolis Bio / pommes de

1
D'ACCOMPAGNEMENT : terre

1

1

1

[ i
[ ]
[ I
¥ :
I : Carottes cuisinées / tortis Bio Riz Bio I
terre . ]
[ !
[ ]
[ I

LAITAGE DU JOUR Chanteneige Petit suisse Bio + sucre Yaourt nature bio et sucre Vache qui rit Camembert Bio

LAITAGE AU CHOIX Petit suisse aromatisé Bio Yaourt aromatisé Bio

Gouda

Tomme noire Emmental Bio

; I
DESSERT DU JOUR Pomme 6“ ! Beignet chocolat noisette Raisin blanc ,gi’ ! Mousse au chocolat au lait ! Banane
I 1 I
1 1 I
I 1 I
i 1 . . L . § 1 . 1
DESSERT AU CHOIX Poire ,Si‘ 1 Beignet framboise Raisin noir rg“ I Mousse au chocolat noir 1 Orange
b 1 - 1 1
___________________________ ! L S |
5 N . 1 |
] Pain au lait H Baguette i Baguette confiture i Croissant h Baguette |
| 1 ) . 1 - 1 1l ]
GOUTERS ! Yaourt + sucre bl Petit moule bl Yaourt aromatisé bl Lait nature bl Tomme noire !
i Pomme i i Compote i E Jus d'orange E i Poire E E Banane i
L T ——— L S ———— L I ———— L S —————— 1

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 é

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

P (i
. D . 0
Club innovation @ Label rouge PéChe Péche responsable Produit local
[
W Viande de porc frangais % Bleu Blanc Cceur & Plat végétarien

Agriculture Biologique L(’?B i‘ Produit de saison

Appellation Origine Protégée

Viande bovine frangaise [ 4 A:t:'i Appellation Origine Controlée
St g




Scol3rest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ . AR

~ (o Fo -zt

SEMAINE DU 02 AU 06 OCTOBRE 2023

Le fruit et le légume du mois:
La Poire et Le Brocolis

MERCREDI JEUDI VENDREDI

Salade Napoli Bio Tomates Bio vinaigrette balsamique

du chef

ENTREE DU JOUR Paté de campagne et cornichons

(pate, tomate, basilic)

Carottes rapées Bio vinaigrette

ENTREE AU CHOIX Paté de volaille et cornichons Salade de pommes de terre Bio

balsamique du chef

PLAT DU JOUR Roti de porc sauce curry

(menu unique) R6ti de dinde sauce curry

1
:
1
|
Cordon bleu :
1
1
1
1
]

1

[l

[l
1 [l
: |
1 1 Bolognaise
| part |
1 [l
1 [l
1 [l
1 I

LEGUMES
D'ACCOMPACNEMENT

Purée de carottes Gratin de courgettes / Pommes vapeur Torsades Bio + rapé a part

1
1 1 N - [ . 1
LAITAGE DU JOUR ! Brie Bio ! Petit suisse aromatisé Emmental Bio I Yaourt aromatisé | Coulommiers
1 1 11 1
| | D i
LAITAGE AU CHOIX : Edam Bio : Petit suisse nature et sucre Camembert Bio : : Yaourt nature et sucre : Vache qui rit
1 1 11 1
e . I T ettt \
1 1 1 i ] 11 i
DESSERT DU JOUR ] Banane Bio | Poire Bio ;"3 i‘ | Créme Mont blanc vanille H Donuts au sucre | Raisin blanc ,“g ﬁ‘
1 1 by 1 11 1 h
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 o 1 . 1 N [ 1 o ) ;
DESSERT AU CHOIX ] Kiwi Bio | Pomme Bio ,"'3,“ : Créme Mont blanc caramel L Donuts au chocolat ! Raisin noir ,’B“
1 1 : 1 [ [l
H H

i i [ i [ i
: Gaufre au chocolat : : Baguette beurre : : Brioche : : Baguette : : Baguette confiture :
I 1 1 11 [

GOUTERS : Fromage blanc : i Lait nature i : Yaourt nature + sucre : : Tomme : i Petit suisse aux fruits i
] Jus d'orange Il Prune . Pomme i Banane 1 Compote |
1 [ [ [ [ 1

Le pain qui accompagne chaque repas est issu de l'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 é 1ent. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour

en bénéficier. »

P
Club innovation @ Label rouge Péche responsable 9 Produit local
Bleu Blanc Coeur @ Plat végétarien

Agriculture Biologique ,fg “ Produit de saison

Appellation Origine Protégée

'%5%( Viande de porc frangais Viande bovine francaise !-A..C: Appellation Origine Controlée




* =
Scolarest LE MENU DE LA SEMAINE _
G0 R .
SEMAINE DU 09 AU 13 OCTOBRE 2023 Saint-Leu

e~ e oe—gi

Semaine du goiit

MERCREDI JEUDI

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES SEMAINE DU GOUT

D'ACCOMPAGNEMENT

Transmise semaine 37

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 é nent. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour

en bénéficier. »

. A ©
Agriculture Biologique ,'ﬁ\J i‘ Produit de saison Club innovation : '55_' Label rouge @ Péche responsable J Produit local
‘\%_EE/ Viande de porc francais Bleu Blanc Coeur L Plat végétarien ﬁ?‘? Viande bovine frangaise A:C - Appellation Origine Controlée ‘{@} Appellation Origine Protégée




ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPACNEMENT

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

« 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

Agriculture Biologique

Viande de porc frangais

Hachis parmentier

(Purée Bio)

Qﬁ
Scolarest

FARTAGEY PROXIMITE |

LE MENU DE LA SEMAINE _
=
SEMAINE DU 16 AU 20 OCTOBRE 2023

Haricots verts vinaigrette de Dijon du

chef

Salade de lentilles vinaigrette du chef

&
=

11
[
[
P
Estouffade de veau au jus : :
P
11
11
[

Saucisse de Francfort

Saucisse de volaille

Salnt— Lga..

VENDREDI

Tomate vinaigrette

Concombre vinaigrette

Tarte aux légumes

Filet de lieu sauce normande

[l
[l
[l
[l
Salade verte Bio : Macaroni Bio
[l
[l
[l
[l
1

Cantal

Tomme blanche

Pommes Bio

Poire Bio

Baguette

Crcoc'lait

Banane

Produit de saison

Ad

Bleu Blanc Ceeur

Mimolette Carré frais Bio

Carré de l'est Chanteneige Bio

Orange

Ananas

Baguette beurre Pain au chocolat

Lait chocolat

1 11
| P
| Fromage blanc & sucre 1
1 11
1 11
1 11

Jus d'orange

Yaourt sucré Bio

Yaourt Bio aromatisé

Tarte normande

Tarte abricotine

Baguette : : Madeleine

Croc lait l : Petit suisse sucré
[

Banane 1 Compote

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

déployé par votre é
en bénéficier. »

Club innovation

@ Label rouge

Sy

Plat végétarien

Viande bovine frangaise !ACM Appellation Origine Contrélée

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

P
ﬁ! Péche responsable 9
Eeehe

' Appellation Origine Protégée

Produit local




Vacances scolaires

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Carottes rapées Bio

Tomate Bio vinaigrette

PLAT DU JOUR

(menu unique)

1
1
1
1
Filet de colin meuniére et citron :
1
1
1
1
1

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

o
(]
@
o8
1)
g
=
®
%]
=3
o
o
o
~
e}
3
3
1)
2]
[oX
)
oy
]
3
o

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Emmental Bio

Gouda Bio

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Mousse au chocolat au lait

Mousse au chocolat noir

GOUTERS

i
Baguette i
. 1
Kiri 1
1

1

1

I

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

s
‘aﬁ:ﬂ?f Viande de porc frangais

Agriculture Biologique

Produit de saison

5d

Bleu Blanc Coeur

ﬁ?
Scolarest

PARIAGE [ PROXIMITE

N
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
-

SEMAINE DU 23 AU 27 OCTOBRE 2023

Betteraves Bio vinaigrette

Haricots verts Bio échalotes

Tortelli Bio a la provengale + sauce a

part

Tomme noire

Tomme blanche

Croissant
Yaourt aux fruits

Compote

Le fruit et le légume du mois:
La Poire et Le Brocolis

5d

Banane

Ananas

CEuf dur mayonnaise

Baguette
Emmental

Pomme

Petit beurre
Petit suisse aux fruits

Banane

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

Club innovation

Plat végétarien

bénéficier. »

@ Label rouge
—Y/e% Viande bovine frangaise

b (]
PéChe

Péche responsable

Ld A:tv- Appellation Origine Controlée

[ |
%

ain

B S S

tLeutp

VENDREDI
Ad

Potage de légumes Bio du chef

&
Saucisse de Francfort

Saucisse de volaille

Gratin de brocolis / Riz

Camembert

Gouda
Kiwi
Orange

Baguette pate a tartiner

Fromage blanc aux fruits

Jus de pomme

U/

Appellation Origine Protégée

Produit local



