MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 40 : du 03 au 07 octobre 2022

LUNDI MARDI "~ MERCREDI JEUDI VENDREDI
20 s B ) Salade de t_pmates / Potage aux légumes
Carottes rapées 24 Friand au fromage mais anciens
o e Omelette aux Filet de cabillaud . .
Paélla @ champignons sauce 3 I'échalotte Knack / jambron grill Boeuf carottes
piguillettes de Coquillettes B4 Riz 3 Pommes de terre Lentilles B3
poulet crozets Petits légumes grenaille -
. ) Fromage blanc Yaourt brassé aux
Flan vanille au lait & nature I3 fruite
. . . . lle flottante
Fruit de saison Fruit de saison créme anglaise
Pain au mais, Baguette viennoise, Pain avoine, compote Baguette, fromage Gateau fourré, jus de
confiture, lait £4 barre chocolat, fruit et lait frais, fruit fruit, gourde de yaourt

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.

Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH
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= i\ = Semaine 41 : du 10 au 14 octobre 2022
ln; ST Concomb;gt\;inaigrette Tomates P%trarlgrﬁgr?t;Treén[]t(iéer
BT combices | niun | SComfenrc | CoImBEL | pougaisaucsses
&
ACCOMPAGNEMENT |égunsqg?gg£5)ius Spaetzle PUrée Poéléeéél;zg%;nne Riz B

PRODUIT LAITIER Saint Nectaire Brie F4
o + DESSERT Fruit de saison @beufs au lait 1 Crécn;]ce)éjoel;?ert Salade de fruits frais Compote de fruits
GOOTER  parm veurre, | TSN | Pamaene e lociepiies | sasiete fomace

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.

Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Salade de pates 4

Semaine 42 : du 17 au 21 septembre 2022

MERCREDI

Betterave 4

COEVR
=
Semaine du développement

durable

Potage aux légumes

VENDREDI

Jardiniére de légumes

Haricots verts P

champignons émincés

de Grand-Champ

/ thonvinaigrette dés de brebis locaux
asgch
Crousty fromage Sauté de pouletala Plein filet de hoki Colombo de porcgs Goulash de boeuf
sauce tomate créme meuniére moutarde paprika
Riz E4 Lentilles Z

Purée de panais

Yaourt nature st
de Merlevenez ==

Yaourt de st
Merlevenez'es

Tomme locale 3

Pannacota fruits
rouges (lait )

Brownie

Pomme de St Jean

Pain au mais,
confiture, Iait@

Cake fourré, fruit,
Iaitgﬁ

Brioche, compote
et lait 7

Pain avoine, fromage
frais, fruit

Baguette, nutella,
jus de fruit

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.
Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits
a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.

VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE ET ALSH

Semaine 43 : du 24 au 28 octobre 2022

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI "’ VENDREDI
Carottes répées@ Potage Saint Germain
Filet de colin Emincé de . )
sauce Dugléré @ dinde a la normande Omelette piperade Pizza royale
Cassoulet
) dot (haricotsf)
ommes de terre curry . B
petits pois Purée de carottes Riz E: Salade verte
Cantal AOP Yaourt dela Tomme des Pyrénées comté AOP
Ferme du Golfe
Créme caramel au
Fruit de saison Pommes Iocales@ beurre salé Banane@
/ brisures de Daim
Pain aux céréales, Cake chocolat, fruit, Pain avoine, Vache qui | Brioche, compote et Pain mais, beurre,
confiture, lait £ lait B rit, fruit lait Fr lait E

Les menus peuvent étre modifiés en fonction des livraisons des fournisseurs ou autres causes fortuites.

Les menus sont élaborés en collaboration avec la diététicienne Lydie Fleuriot.
Les repas sont fabriqués dans une cuisine utilisant les produits allergénes suivants : céréales avec gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits

a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydrides sulfureux et sulfites (si C° > 10 mg ou 10mg/L) lupin, mollusques.
VOF (viande origine France). Les poissons ont le label MSC (péche durable). Les pains proviennent des boulangeries grégamistes.
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