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SEMATNE DU 01 AU 05 SEPTEMBRE 2025 )
00
Septembre Le fruit et le [Egume du mois: Qr® centrée & 4, o

Le Raisin et le Chou

‘.;-’5’ / /4
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i Baguette aux céréales i Brioche i Baguette & beurre i Baguette i Marbré chocolat i
| [} 1 [} [ 1
: Petit louis P Fromage blanc sucré o Petit suisse aromatisé o Chanteneige i Petit suisse sucré :
i i i i i . i
i 54 Prune i i 44 Banane =~ i Compote i &4 Raisin 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 bénéficier. »

& & ;
{3 a Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air r%k Viande bovine frangaise Péche responsable Appellation Origine Protégée
e Plat végétarien iﬁ_{-’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)
- S R Te : 5@% Soi srinhér ) ; : o Ala
Agriculture Biologique V= Viande de porc francais == BleuBlanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique :g . Appellation Origine Controlée

@ @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef Volaille frangaise
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GOUT [ PARTAGE [ PROXIMITE

Septembre

LUNDI

(B 3 Macédoine Bio mayonnaise

Ad

Taboulé Bio

w9

Sauté de beeuf sauce marengo

Haricots verts
et

Pommes vapeur persillées

Camembert Bio *

5

Vache qui rit Bio

Melon

o

Céréales
Lait nature

54 Prune

« 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 di:

B i Produit de saison

@ Plat végétarien

Agriculture Biologique

S

LE MENU PE LA SEMAINE

Le fruit et le légume du mois:
LeRaisin et le Chou

Tomate vinaigrette du chef

| |
| |
| |
i i
| ; |
i LY B
1 L. 1
i Carottes rdpées vinaigrette du chef |
| |

Poélée de légumes Bio

et

Pennes Bio

Yaourt aromatisé Bio

Yaourt sucré Bio

Baguette

Croc lait

44 Pomme

.&3’, Eufs Plein Air
#:2 Label rouge

?‘%’7 Viande de porc francais

* Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles

MERCREDI

SEMATNE DU 0D AU 12 SEPTEMBRE 2025

JEUDI
__{k.

VENDREDI

od

Pasteque

e

Terrine de campagne et cornichon

Roulade de volaille et cornichon

chef

Y

[
Il

Réti de porc sauce pizzaiolo

R6ti de dinde sauce pizzaiolo

pre

@

Parmentier de poisson
(purée Bio)

LI

¥ R |
[\ vecesamen, 1

Palet végétarien a l'italienne sauce tomate

a part

Carottes cuisinées Bio

et

Boulgour Bio

Batavia & vinaigrette du chef

Gratin de chou-fleur Bio
et

Riz Bio

Gouda Bio*

Chanteneige Bio*

Petit suisse Bio aromatisé

Petit suisse nature Bio* & sucre

Cake a l'ananas du chef

Prunes

&d
Ad

Pomme

Croissant
Petit suisse sucré

Compote

Baguette aux céréales
Emmental

4d  Banane

=

Baguette & confiture

Yaourt sucré

44 Raisin

PP

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

P

ﬁ/ Viande bovine frangaise

Bleu Blanc Coeur

Recette du chef

@ Indication Géographique Protégée (IGP)

ployé par votre é

@ Péche responsable

Région ultrapériphérique

Produit local
4

e

Volaille francaise

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

Appellation Origine Protégée

@f\;}ﬁ] Haute valeur environnementale (HVE)
o

‘%‘Ej Appellation Origine Contrdlée
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£59) SEMATNE DUAS AU 1A SEPTEMBRE 2025
Septembre Le fruit et le légume du mois:
‘ MENU .} @ LeRaisiv et le Chon &
2 o

“’&cgmg\t“ @ LUNDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Salade de lentilles

Salade de riz Bio nigoise Crépe au fromage Concombre vinaigrette du chef

y

Macédoine vinaigrette

Salade de blé Bio andalouse

H 1 € (T
! ! ﬁm I o <
- Etche :

Cordon bleu Filet de poulet aux oignons Filet de saumon sauce citron Sauté de beeuf sauce poivre

Crépe aux champignons 3 i Salade coleslaw

Lasagnes ricotta et épinards =~ | TrTrTiTiTimioororormim o m e

Haricots verts Bio

Julienne de légumes Bio

Petits pois carottes Purée de courgettes Bio et et

: Coquillettes Bio Riz Bio

Gouda Bio* Edam Bio*

Petit suisse aromatisé Bio 9 Yaourt aromatisé Bio Petit moulé

Petit suisse nature Bio & sucre m Coulommiers Bio* Brie Bio* Yaourt sucré Bio Emmental

Compote pomme fraise
Glace esquimau /‘S i Pasteque 6 al' Prunes /\S i Pomme Bio*
Compote pomme abricot

Baguette aux céréales Petit beurre Brioche Baguette & barre au chocolat au lait

Petit suisse aromatisé

Madame Loik Fromage blanc sucré Yaourt sucré

I
I
Jus d'orange 4d Pomme Compote | 44  Banane

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 établi Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
3 i Produit de saison .3-?, (Eufs Plein Air 'tjj/ Viande bovine frangaise Psﬁ.e Péche responsable } Appellation Origine Protégée

@ Plat végétarien l§_{-’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local é}%’%}/‘] Haute valeur environnementale (HVE)
Agriculture Biologique f‘;.%/ Viande de porc francais Bleu Blanc Coeur <~ Région ultrapériphérique {ét;? Appellation Origine Controlée

@ '@" * Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles T Recette du chef ﬁj Volaille francaise
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SEMATNE DU 22 AU 26 SEPTEMBRE 2025 <
Septembre Le fruit et le [égume du wois: ~

Le Raisin et le Chou

S2¥ kol i, MERCRED

Tarte au fromage

Betteraves Bio vinaigrette de Dijon du
chef

chef {3 J

}
i
i
i Tomate Bio vinaigrette balsamique du
i
1

Ad

Chou blanc Bio vinaigrette du chef : Tarte aux légumes

Y e

Sauté de porc sauce charcutiére R
) . . sauce tomate a part
Sauté de dinde sauce charcutiére

2

(ceuf plein air)

Haricots beurre

I I 1

I 1 1

i . i i

et i Purée de carottes Bio i Riz Bio i
I I 1

I 1 1

I I 1

Gouda Bio*

Chévretine Camembert Bio*

Saint paulin Chanteneige Bio* Vache qui rit Bio*

Créme dessert mont blanc vanille Tarte Normande

Créme dessert mont blanc chocolat Tarte abricotine

Baguette aux céréales Baguette Céréales Galette au beurre Croissant
Petit suisse aromatisé

Compote 44 Banane = 44 Raisin

1 1 1 I
1 1 1 I
i i i i
Tomme blanche : Coulommiers : Lait nature : Yaourt sucré :
1 ] 1 I
1 1 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. »

/B a Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air Viande bovine frangaise Péche responsable Appellation Origine Protégée
@ Plat végétarien l?;:’@ Label rouge @ff! Indication Géographique Protégée (IGP) 0 Produit local (& > Haute valeur environnementale (HVE)
. oo AR Te : % 4oi srinhéri ) ; : o alé
Agriculture Biologique V= Viande de porc francais == BleuBlanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique :g | Appellation Origine Controlée

‘é @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef Volaille francaise
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GOUT [ PARTAGE / PROXIMITE o FooEe

oD

SEMAINE DU 29 SEPTEMBRE AU 03 OCTOBRE 2025

Septembre Le fruit et le légume du mois:

Le Raisin et le Chou ‘
MENU .; Q
@ S

o

i Tomates Bio vinaigrette de Xérés du chef |

¥y

Chou blanc vinaigrette du chef Macédoine vinaigrette du chef

i Concombres Bio vinaigrette de Xérés du

Salade coleslaw [g ﬁ
chef

Salade de lentilles

Saucisse de Francfort Réti de porc sauce moutarde

Saucisse de volaille Roti de dinde sauce moutarde

i Carottes cuisinées i Gratin de courgettes Bio i . O Gratin de chou fleur Bio i
i i i = L. . R i i
i et i et i Riz Bio Torsades Bio et rapé a part i et i
1 [} 1 [} 1
! Lentilles H Semoule Bio I i Pommes de terre Bio persillées !
1 [} 11 [} 1

Carré de 'est Coulommiers

Petit suisse aromatisé Bio

Petit suisse nature Bio* & sucre Emmental Croc lait

Donut's au sucre Compote Bio pomme

Donut's au chocolat

Compote Bio pomme abricot

i Brioche Baguette aux céréales i Baguette e Madeleine O Fourré chocolat :
1 1 [} [} 1
i Yaourt aromatisé Madame Loik i Mimolette i Fromage blanc sucré i Petit suisse aux fruits i
1 1 [} [} |
; Compote i i4 Banane = i Ad Raisin i {4 Pomme 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 établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

3 J Produit de saison .&z’; (Eufs Plein Air Tﬁf\/ Viande bovine frangaise Péche responsable Appellation Origine Protégée
@ Plat végétarien l?_{-’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)
= Wi : e i d » o Py N "
Agriculture Biologique V= Viande de porc francais == BleuBlanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique —_g . Appellation Origine Controlée
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‘é @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles @ Recette du chef Volaille frangaise
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= =anLeu P
2°F)  SEWATNE DU DG AU1D OCTOBRE 2025 .
£ ~ = O O
Octobre Le fruit et le [6gume du wois: o
La Poire et la Patate d S
aPoire et la Patate douce ‘&AEM’.}‘

LUNDI MARDI MERCREDI * gﬁ,ﬁ-‘@wm VENDREDI

i

i i i i
) : : Taboulé : i Concombre Bio vinaigrette du chef : : Salade de mais :
1 [} [} [} y X . |
E : : Terrine au fromage du chef : : : : 3‘ ’3’ !
i A& 4F  Céleri Bio rémoulade P Salade de pates P Tomate Bio vinaigrette du chef P Betteraves vinaigrette du chef :
i 3 L] idi |
P T T T T T T T T T T e me——— e e T o et i
A T Q ivd

Hachis parmentier
(purée Bio)

Réti de porc sauce madere
Roti de dinde sauce madere

Haricots verts Bio

1 [ 1
i P i
1 . . [ . . . 1
i Petits pois carottes i i Salade batavia & vinaigrette du chef | ; m et
i i i
i i i Semoule Bio
1 [ I

Q Yaourt aromatisé Bio m

m Yaourt sucré Bio

Gouda Bio* Petit suisse aromatisé Bio

Brie Bio* Petit suisse nature Bio* & sucre

Semoule au lait Tarte abricot

Riz au lait Tarte au citron

I [ . [ L, [N L, 1 1
i Baguette et confiture . Croissant . Céréales . Baguette aux céréales . Baguette i
1 [ 1 [ [ 1
! Yaourt sucré [ Petit suisse sucré I Lait nature [ Emmental [ Vache picon !
1 [ 1 [} [} 1
i i 1 ' [ 1 .

i Compote i : : i Jus d'ananas i ‘4 Banane - i : 4  Poire :

3 i Produit de saison .&:ﬁ (Eufs Plein Air ﬁ‘ij/ Viande bovine frangaise Psﬁ.e Péche responsable @3 Appellation Origine Protégée
e Plat végétarien 1?_{% Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 0 Produit local Q; ) Haute valeur environnementale (HVE)

Agriculture Biologique @ Viande de porc frangais Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {é‘_[_f Appellation Origine Controlée

- .
@ '@ * Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles wr Recette du chef ﬁ“ﬁ Volaille frangaise



@ A
LE MENU DE LA SEMATNE . SR v
‘ : ; E’ SEMATINE PU13 AU17 OCTOBRE 2025
Octobre Joxe
o

o-‘;?w’.‘é
: [

LUNDI iz MARDI MERCREDI @ el JEUDI VENDREDI

Concombres vinaigrette balsamique du o

chef

Haricots verts vinaigrette du chef
Rosette et cornichon
Roulade de volaille et cornichon

Salade de lentilles vinaigrette du chef Tomate vinaigrette balsamique du chef

Saucisse de Toulouse
Saucisse de volaille

[E8  Carottes cuisinées Bio

[Z% Gratin de courgettes Bio

= Ratatouille Bio

11
I
et et et e et
i
11

Semoule Bio [

Pommes de terre Bio [ Torsades Bio

[ Yaourt sucré Bio Tomme blanche

Yaourt aromatisé Bio  [E Chanteneige

A&  Raisin

Compote pomme Bio

Compote pomme abricot Bio B

P T B T T B T e 1T T T T T e e e e il
i Baguette aux céréales i Marbré au chocolat i Brioche e Baguette & péte a tartiner O Baguette i
i [ ., [ . . . [ . 1 . 1
i Tomme i Yaourt aromatisé i Petit suisse aux fruits i Lait i Croc lait i
1 [} 1 [} [} |
: 54 Raisin : : -~ : : 5d Pomme : : Compote : : 4 Poire :

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. »

3 i Produit de saison .&z’; (Eufs Plein Air i/ Viande bovine francaise Péche responsable '} Appellation Origine Protégée
: ks . . .
e Plat végétarien l?;:’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)
Agriculture Biologique @ Viande de porc francais Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {.EE‘? Appellation Origine Controlée

‘é @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles Ry Recette du chef ﬁ; Volaille francaise
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SEMATNE DU 20 AU 24 OCTOBRE 2025
VACANCES

Octobre Le fruit et le [égume du mois: e
SCOLAIRES La Poire et la Patate douce " MENQ’.,%

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI @ Lgerans

S Q
v VENDREDI  2°

Salade de riz nigois Bio Rillettes de sardines et fromage frais Concombres vinaigrette é &

(R

’/E " Céleri rémoulade

Salade piémontaise Bio Thon et mayonnaise Chou blanc Bio vinaigrette du chef

= 5d

w e

1 1 11

1 1 [

Chinol 1 1 [
ipolata i i . i . . . . i

P i Sauté de boeuf sauce forestiére i Filet de colin meuniére et citron .

i i i
1 1 11
1 1 11

Saucisse de volaille

Gratin de penne Bio et butternut au

m Gratin de chou-fleur Bio

fromage

et

Pommes de terre persillées Bio

Mimolette Camembert Bio

5

Carré frais Vache qui rit Bio

i i i _ i i i
i 9 [ H Tr /"S i Poire i !
1 [ 1 1 - [ |
i Mousse au chocolat au lait i /3 i Banane L~ i Cake aux pommes du chef i i Raisin /3 (i‘ i
1 [ 1 1 [ - |
i i i i Orange (3 a i i
[ [ B T T I i
P T ! I T L _! ! ''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' i
: Madeleine : Baguette aux céréales : Baguette : : Pain au lait : : Céréales :
i . . ., i . . i L. i , i . i
i Petit suisse aromatisé i Saint Paulin i Vache qui rit i Yaourt sucré i Lait nature i
1 I I [} [ I
: Compote : id Banane =+ : id Raisin : : 54 Poire : : & Pomme :

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. »

& 5
/B ’ Produit de saison .&z’; (Eufs Plein Air Tj:/ Viande bovine frangaise Péche responsable '} Appellation Origine Protégée
e Plat végétarien l?_{-’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)

A

Agriculture Biologique Y& Viande de porc frangais

Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {.EE‘? Appellation Origine Controlée

T
11

‘é @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles JEl Recette du chef ﬁ; Volaille francaise
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LE MENU DE LA SEMATNE —

SEMATNE DU 27 AU 21 OCTOBRE 2025

Q
o0
ggocf:':g‘; ooy Le fruit et le [6gume du wois:
ctobre La Poire et la Patate douce ‘ MENU <3
-, JOYEUX . ‘

(3 JEEN,  VENDRED] okgm:@j

LUNDI MARDI MERCREDI
-3 BB £

L Salade Domino
Chou blanc Bio vinaigrette du chef . o
(mais, carotte, petit pois, pommes de terres)

JEUDI j.,“

Chou rouge Bio vinaigrette du chef 6‘ Salade"Ducasse
(Tomate, mais, concombre)

A [ L j

Réti de porc sauce diable
Réti de dinde sauce diable

1

¥

Cordon bleu i :
1

1

1

Carottes cuisinées i |55  Gratin de courgettes Bio Gratin de butternut

1

5

i et et et

: Lentilles Riz Bio [ Farfalles

: CITIDITIDITITITTTTTmmm oo IZZ:IZI:IZI:IZI:IZI:IZI:IZZ:IZI:IZI:IZI:IZI:I:
: Chanteneige Brie Bio [Z5  Yaourt aromatisé Bio :
1 1
i Emmental Tomme blanche Bio 0 Yaourt sucré Bio B E

Brassé aux fruits Bio

1) L T e B (]
i Galette aux céréales i Baguette aux céréales i Brioche e Baguette & confiture O Baguette i
i i . , i . i . . , i i
i Yaourt sucré i Petit moulé i Lait chocolat i Petit suisse sucré i Samos i
I [ 11 [} [} 1
i 44 Pomme P o i A4d  Raisin J' : Compote :

4‘ J Produit de saison &L‘ﬁ (Eufs Plein Air #%7 Viande bovine frangaise Péche responsable Appellation Origine Protégée
@ Plat végétarien *Q_{% Label rouge Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local é@‘;\w Haute valeur environnementale (HVE)
= Agriculture Biologique @ Viande de porc frangais Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique (&) Appellation Origine Controlée

% @ * Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles r\];[) Recette du chef @ Volaille frangaise



