Q > |
Scolarest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ S RAnLLe
h €5 SEMATNE DU 05 AU DA JANVIER 2026 o
o0
Janvier Le fruit et le [égume du mois: o

’,"’6&% LT L'Avavas et le Poirean
lUNDI %MENUVEGQTARIEN\ GA E E MARDI MERCREDI JEUDI UENDREBi

D/ ® 6YALE

I 1
: :
| ]
i Potage Dubarry Bio du chef i
| ]
i i
| ]
I 1

Saucisson a 1'ail et cornichon

3 J’ du chef e

du chef 'Y 1
-SJ;

(carottes, céleri)

Roulade de volaille et cornichon

Salade arc en ciel Bio Chou blanc Bio vinaigrette de Xéres du :

1
|
Macédoine Bio mayonnaise 3 J
|
1
|
1
|

'Y ;

Chou rouge Bio aux pommes

Ad

(céleri, mais)

Saucisse de strasbourg Hachis parmentier

(Purée Bio)

Filet de poulet a la Reine
(Sauce aux champignons) o Saucisse de volaille

I ]

1 ] | 1
; Carottes Haricots verts i o I
1 | 1
i et et i Salade batavia & vinaigrette Purée de pomme de terre Bio i
1 | 1
: Lentilles Pommes vapeur : :

Chanteneige Bio* Yaourt aromatisé

Emmental Bio* Yaourt sucré

Pomme 3 J’

i Ba’ Ananas frais

= Banane 3 a

i Baguette i Croissant i Marbré chocolat : : Céréales : : Baguette aux céréales :
! gu' [ [ ] ! gll

1 [ 1 [ [ |
1 Edam i Lait chocolat I Yaourt sucré [ Lait H Brebicréme !
1 [ 1 [ [ |
! b o 4d Banane =~ b Compote o id Clémentine :
! [ 1 [ p ! I |

ﬁ J’ Produit de saison .&;?, (Eufs Plein Air ﬁ/ Viande bovine frangaise Péche responsable
@ Plat végétarien Q_{% Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) Produit local %%&j Haute valeur environnementale (HVE)
Agriculture Biologique '\{“E/ Viande de porc frangais Bleu Blanc Ceeur =~ Région ultrapériphérique {.gt“,‘ Appellation Origine Controlée
@: '@' * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles Recette du chef ﬁ-’:} Volaille francaise # Sauce du chef
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Scolarest

=
LE MENU DE LA SEMAINE\:

Janvier Le fruit et le légume du mois:

=‘ & L'Ananas et le Poireaun
‘ ‘n A o

LUNDI MENU VEGETARIF.N\ MARDI MERCREDI

SEMAINE DU 12 AU 16 JANVIER 2026

JEUDI

fa
) '(:D:’-—”—:—‘-—-—-—-—-—-—-—-—-—-—-—-~I

Taboulé Salade de haricots verts

54

é F | Betteraves vinaigrette

Carottes rapées Bio vinaigrette ’5 g
bl o]

)5 i Céleri Bio rémoulade Salade de pommes de terre

id

Velouté de potiron Bio du chef

T v

Sauté de beeuf sauce kokkinisto

g

Cordon bleu de volaille

e . .
ﬁ Raéti de porc charcutiere
R6ti de dinde charcutiére

) g

Gratin de chou-fleur Bio

et

Riz Bio

Carottes cuisinées Bio

et

Pommes vapeur Bio

Tomme blanche Vache qui rit Bio /9

Biche de chévre Camembert Bio

Pyrénées

Petit moulé ail et fines herbes

9 Créme dessert Mont Blanc vanille

)5 J’ Orange Bio
9

‘5 ‘ Créme dessert Mont Blanc chocolat

] Pomme Bio

)5 ,” Ananas frais

= Banane )5 »‘

Petit beurre Baguette Pain au chocolat

54 Clémentine

| 1
| 1
! !
Petit suisse aux fruits : Gouda : Lait
I [}
I [}

Compote

Baguette & confiture
Yaourt sucré

id Orange

PP

« 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 disp

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

)5 i Produit de saison .&3’, (Eufs Plein Air ﬁ/ Viande bovine frangaise

@ Plat végétarien 1?_‘,% Label rouge

Agriculture Biologique ’\‘@‘;\/ Viande de porc francais

% Bleu Blanc Coeur

* Produits subventionnés par 1'aide de 'UE a destination des écoles e’ Recette du chef

ployé par votre é

&9 Indication Géo raphique Protégée (IGP)
2 8 8

Eé?ﬁ_e Péche responsable

P

9 Produit local ; «12;‘}‘]

’.

= Région ultrapériphérique

,&3 Volaille francaise

Salntw L’ae..

o

o
00
o

VENDREDI

Chou blanc emmental vinaigrette
balsamique du chef

i Endives mimolette vinaigrette balsamlque
du chef

Baguette aux céréales

id Banane =~

1 1
1 1
! !
: Petit louis :
1 1
1 1

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

Appellation Origine Protégée
Haute valeur environnementale (HVE)

{ éE Appellation Origine Controlée

# Sauce du chef
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colarest LE MENU DE LA SEMAINE _ (o
S 57 SEMATNE DUAA AU 22 JANVIER 2026

Le fruit et le légume du mois:

Janvier L'Avanas et le Poirean P.”‘\(y\ go
LUNDI MARDI MERCREDI %ﬁ_”‘"“"‘“"‘“""‘ JEUDI VENDREDI
-

JS a Salade Harmonie Bio
(chou rouge, mais, carotte)

1 1

xY i

'Y 3 !
Ag i 3 "' : Velouté de courgettes Bio du chef :
‘B ‘ Salade coleslaw Bio : :
1 1

Céleri Bio rémoulade ’5 “ Carottes ripées Bio vinaigrette

- Salade potagére Bio

Betteraves Bio vinaigrette . ;
(carotte, chou-fleur, haricots verts, mais)

Saucisse de Francfort L. .
. . Couscous végétarien Pizza au fromage
Saucisse de volaille

Brocolis Bio au gratin Légumes couscous

et

| 1
| 1
i i
Petits pois carottes : et Salade batavia & vinaigrette : Riz Bio aux petits légumes
i i
| 1
1 1

Pommes vapeur persillées Bio Semoule & jus a part

i i i i

Yaourt Bio sucré i Coulommiers Bio* i Emmental Bio* i Mimolette i

i i Petit suisse Bio aromatisé i i

Yaourt Bio aromatisé : Gouda Bio* ! Chanteneige Bio* : Samos :
;‘AS a Pomme Ka Clémentine Eclair chocolat = Banane ‘5’

1 1
1 1
! !
! Velouté aux fruits !
1 1
1 Eclair vanille i
1 1

Orange ;\ a

7 . P 1
Céréales i Galette céréales i Baguette aux céréales Pain au lait i Baguette & péte a tartiner i

i i i i

Lait i Fromage blanc nature & sucre i Emmental Lait chocolat i Yaourt aromatisé i

I I I I

44  Ppoire | Compote | £4d Banane <~ Jus de pomme | 4d Clémentine |

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 & it Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
B ‘ Produit de saison st (Eufs Plein Air @/ Viande bovine francaise =45 Péche responsable Appellation Origine Protégée
@ Plat végétarien l§_{-’@ Label rouge @ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local E‘}%’%ﬂ‘l Haute valeur environnementale (HVE)
2
Agriculture Biologi T Viande de porc francai P Blew Blanc € = Région ultrapériphéri (I} Appellation Origine Contrdlé
griculture Biologique e l1ande de porc frangais o= eu blanc Ceeur eglon ultraperipherique LA ppellation Origine Controlee

e '@" * Produits subventionnés par l'aide de I'UE a destination des écoles i-@ﬁ' Recette du chef @ Volaille francaise i{ Sauce du chef
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~ LE MENU DE LA SEMAINE _ , antLedgp
>

SEMATNE DU 26 AU 30 JANVIER 2026 go

Le fruit et le légume dun mois:

) )
Janvier L'Avanas et le Poirean

Wd LN

MENU VEGETARIEN\

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI '
. 1’

e

Terrine de saumon sauce cocktail

VENDREDI

Salade de riz nigois i AS a Choux-fleurs Bio vinaigrette

Potage crécy Bio du chef

é.

Salade de perles

dLo

Réti de porc sauce Vallée d'Auge
R6ti de dinde sauce Vallée d'Auge

Palet végétarien a I'Italienne & sauce

tomate a part

Gratin de butternut

i
i
i
1 et
i
i
i

Coquillettes

Carré de l'est

Yaourt Bio aromatisé Camembert Bio

Yaourt nature Bio* & sucre Edam Bio Pyrénées

Tarte a la noix de coco Clémentine Compote Bio pomme abricot

Tarte au chocolat

[ I

H !

. Velouté aux fruits i
Compote Bio pomme poire : : :

| [ 1 [ I

i Baguette aux céréales i Baguette i Baguette & beurre i Madeleine i Croissant i
| [ 1 [ [ |
i Camembert i Délice au chévre i Petit suisse sucré e Yaourt sucré i Lait

i i i i 4 i i
i o4 Pomme i i 4 Banane %7 i id Clémentine i Compote 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. »

JS a Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air ﬁ Viande bovine frangaise Péche responsable Appellation Origine Protégée
: ks . . .
@ Plat végétarien l?;:’@ Label rouge @ff! Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)

Agriculture Biologique '\‘f@ Viande de porc frangais % Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {&? Appellation Origine Controlée

‘é @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles "-@7 Recette du chef ﬁ-’:? Volaille frangaise # Sauce du chef
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Scolarest /1, S = saintL S0 6B

LE MENU DE LA SEMAINE _ 3% =
et ) AR = SEMAINE DU D2 AU DG FEVRIER 2026
aﬂ\\/(r od
Février Le fruit et le légume dun mois: o
La poire et ['Endive ""‘\(%
MENU VEGETARIEN\
JEUDI LY L RN

4 4\ »3 Céleri rémoulade
Saucisson sec et cornichon

Roulade de volaille et cornichon i
Salade coleslaw ﬁi) a

Tortelloni mozzarella Bio & sauce
napolitaine a part
Carottes cuisinées Bio
Poélée bretonne
(Pommes de terre, chou fleur, carotte, haricot vert)

Riz Bio

1
i i
i 1
i i
11 et 1
i i
i 1
i i

Coulommiers Bio* Saint Nectaire Coulommiers Bio* Yaourt Bio sucré

Gouda Bio* Chévretine Emmental Bio* Yaourt Bio aromatisé

3 i Ananas frais

6 i Clémentine
Poire 31"

Pain au chocolat Céréales Fourré chocolat Baguette & confiture Baguette aux céréales

Compote 44 Clémentine

| 1 [} [} 1
I 1 [ [ 1
i . . . i . [ . . . i . i
i Petit suisse sucré Lait chocolat i Yaourt aromatisé i Petit suisse aux fruits i Mimolette i
| 1 [} [} |
I 1 [} [} 1
I Il [} [} 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. »

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

Agriculture Biologique '\‘f@ Viande de porc francais % Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {&? Appellation Origine Controlée

‘é @ * Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles "-@7 Recette du chef ﬁ-’:? Volaille frangaise # Sauce du chef
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Scolarest >

vs /\) [ LE MENU DE LA SEMAINE _ S
AN SEMAINE DU 09 AU 13 FEVRIER 2026

So

\ (/’
Fé ‘/ Le fruit et le légume dun mois: o
""‘N\% evrier L'Orange et I'Endive

MENU VEGETARIEN § LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Drame® o T e

Céleri vinaigrette balsamique du chef

1Y

Carottes ripées Bio mimolette

id

| 1
1 1
1 1
i i
: Velouté de carottes Bio du chef :
i i
1 1
1 1

Coquillettes Bio Flageolets Riz Bio

i i

i i

i i

i i

i

1 1
i i i i Coeur de palmier vinaigrette balsami i
Y i J;f E Chou-fleur Bio vinaigrette ; enrdepa mlellizlrcn;ﬁ:re © balsamigug, i E Chou blanc Bio emmental _1;‘3 ‘
!IZZZZZZ:IZZZIZZZIZZ:IZZZIZZZIZZ:IZZZIZZZIZZZI| r IZZIZZZIZZZIZZ:IZZZIZZZIZZ:IZI:I:I/:_IZI:IZI:IZI! ! . Z:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ:ZZZ!
1 [} [} [} 1
i & i 9 i i i
! [ Chipolatas [ Roti de porc sauce charcutiére [ !

he au fr Sauté de beeuf Filet de coli

; Quiche au fromage | : Saucisse de volaille AULe de boeut atjus i : R6ti de dinde sauce charcutiére : : 1iet €€ colin atix agriimes :
1 [ [ [ |
i i i i i
DI !_IZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZIZI B | I::Z::Z::Z::Z::Z::Z::Z::Z::Z::Z:._Z_!
i i Courgettes Bio gratinées Carottes Bio persillées . Gratin de chou-fleur Bio
: Salade batavia & vinaigrette : : et et : : et E
i i i B
1 [} [}
1 [ [}

Petit moulé nature Yaourt Bio sucré Petit suisse aromatisé

Pyrénées Yaourt Bio aromatisé Petit suisse nature & sucre

Compote pomme péche Bio Beignet pomme Tarte Normande

Compote pomme banane Bio Beignet framboise Tarte aux poires

Baguette et confiture i Pain au lait i Baguette Baguette aux céréales Sablé chocolat

£d  Poire

Jus d'ananas id Banane =+

1 1 I [ [
1 1 I [ [
i i i i i
1 Yaourt sucré ! Lait chocolat ! Fromage tartare . Gouda 1 Yaourt aromatisé
1 1 I [ [
1 1 I [ [
1 1 I [ [

id Orange 44 Clémentine i :

3 J Produit de saison 3&9, (Eufs Plein Air ﬁ/ Viande bovine francaise Psﬁe Péche responsable
. T z@ c . . . ‘s i . .
@ Plat végétarien 1?;} Label rouge ¥/ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local Haute valeur environnementale (HVE)

Agriculture Biologique '\‘t@ Viande de porc frangais Bleu Blanc Ceeur = Région ultrapériphérique fé‘_t_ Appellation Origine Controlée

@ @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles {H‘ Recette du chef f—iﬁ Volaille frangaise # Sauce du chef
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Scolarest <
LE MENU DE LA SEMAINE _
>~

GOUT [ PARTAGE [ PROXIHITE

<9,
2

%/ SEMATINE PU16 AU 20 FEVRIER 2026

I\

Février Le fruit et le légume dun mois:
L'Orange et I'Endive

LUNDI $"' oM MERCREDI JEUDI VENDREDI

MENU VEGETARIEN\

Salade arc en ciel Bio

(tomate, céleri, mais) 6 2

Potage de légumes Bio du chef

(S 2[ Salade coleslaw Bio H'

Réti de porc sauce tomate
R6ti de dinde sauce tomate

Gratin de courgettes Bio

Riz Bio

et

Pommes de terre Bio

Mimolette Yaourt Bio sucré

1
!
Petit suisse Bio aromatisé !
1
1
1

Tomme blanche Yaourt Bio aromatisé

Banane

[ }
I [ I
1 [ |
i Cake a I'ananas du chef i i Moelleux au chocolat & créme anglaise i
I . , . [ i
H Compote Bio pomme banane Pomme A&a Clémentine i i
T S S N SO RS |
P T B H !_ ''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' B T e 1T T T T T e e e e a
i Céréales i Baguette aux céréales i Croissant e Baguette O Marbré chocolat :
i 3 i i 3 I . . i . . . i
i Lait i Emmental i Lait i Petit Louis i Petit suisse aux fruits i
1 [} 1 [} [} |
! 54 Poire P 44 Banane = i 54 Pomme P Compote P 54 Clémentine :

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. »

JS a Produit de saison .&;’, (Eufs Plein Air Viande bovine frangaise Péche responsable Appellation Origine Protégée
LA y -‘,@ 1@ o . . . . e . R, .
@ Plat végétarien @ Label rouge %/ Indication Géographique Protégée (IGP) 9 Produit local (i) Haute valeur environnementale (HVE)

Agriculture Biologique '\‘f@ Viande de porc frangais % Bleu Blanc Ceeur =~ Région ultrapériphérique {&? Appellation Origine Controlée

‘é @ * Produits subventionnés par 'aide de 1'UE a destination des écoles "-@7 Recette du chef ﬁ-’:} Volaille francaise # Sauce du chef
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Scolarest

A >
vax LE MENU DE LA SEMAINE _
L. o) N Q SEMALINE DU 23 AU 27 FEVRIER 2026

f, | /
QQ\V e oo
::ocfg.ggg Fé\;{er Le fruit et le légume dun mois: "’(‘&g\’ o

L'Orange et I'Endive o \
MENU VEGETARIEN

LUNDI MARDI  MERCREDI € /«amp® JEUDI VENDREDI  2°

Carottes rdpées Bio vinaigrette de Xéres

du chef 6 ‘.

Salade piémontaise Taboulé Chou blanc Bio mayonnaise

Potage de légumes Bio du chef

Salade de perles Salade de blé Chou rouge Bio vinaigrette

[

Saucisse de Francfort
Saucisse de volaille ;

Carottes cuisinées Haricots verts persillés

et Macaroni Bio & rapé a part ! Riz Bio Purée de brocolis Bio et
Lentilles Semoule
T - o g gy g gy e 1
I e L _\ | T T e | ITTTTT . TrTr T e e i
Coulommiers Bio Mimolette Petit suisse aux fruits Yaourt Bio sucré i Gouda Bio

Emmental Bio Fourme d'Ambert Petit suisse nature & sucre Yaourt Bio aromatisé Coulommiers Bio

Compote 44  Banane o Compote

i i i i i i
E Tarte pomme rhubarbe : : 9 b 6 a\ Ananas frais : : Clémentine .{S i : : 9 Semoule au lait !
i i Mousse au chocolat au lait i i i 9 i
i Tarte abricotine : : : : Orange {3 2 : : K a ' Poire : : Riz au lait :
L b e L R L RN R 1
I e i I T L B i
i Baguette aux céréales & beurre i Gaufrette vanille i Baguette i Pain au chocolat O Madeleine :
i Petit suisse aromatisé : Yaourt sucré : Edam : : Lait : Fromage blanc nature & sucre

| I I [} I

I I I [ I

I ] I ]

i : id  Clémentine 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. »

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

Agriculture Biologique '\‘f@ Viande de porc frangais % Bleu Blanc Ceeur <~ Région ultrapériphérique {&? Appellation Origine Controlée

‘é @ * Produits subventionnés par l'aide de 1'UE a destination des écoles "-@7 Recette du chef ﬁ-’:? Volaille frangaise # Sauce du chef



