Restaurant scolaire Océ

DE RESTAURATION
| GouT PRARIAGEY ProxiHiTE ]

Semaine 2 du lundi 8 janvier au vendredi 12 janvier 2024

MARDI MERCREDI

VENDREDI

L

Céleri rémoulade o gBlé provencal

CEuf dur

mayonnaise

Persillade de
pommes de terre

Pdt, échalote, persil, vgte

BIé, poivron, olive, herbe de Provence, vgtte

Nuggets de blé + dosette 2 Paupiette de veau

1

1

|
ketchup i sauce marengo

1

1

1

(sauce : fond, concentré de tomate, oignons, dés de
tomate, vin blanc, persil, roux)

.. Coquillettes Haricot vert
&

Plat complet

1 1

1 1

| Coulommiers | Yaourt sucré Petit suisse sucré
1 1

1 1

1 1

Purée de fruits

1 1

1 1

| |

| Flan caramel | Fruit de saison Fruit de saison
1 1

1 1

1 1

Produit biologique

P £y &F
@ @” Label Rouge Hal{te valeur gf"z‘ﬁ?/} Produit Bleu Blanc
AT environnementale @

Contir Plats
A o = Produit AOP comp
Q\ Plat élaboré par nos chefs MSC: péche durable 0sés

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire 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

Restaurant scolaire

DE RESTAURATION

Semaine 3 du lundi 15 janvier au vendredi 19 janvier 2024

MARDI MERCREDI VENDREDI

1 | 1

i fas Salade i oy Salade

i coleslaw i Marco Polo
| |
1 1
1 1

Crépe au fromage

(Chou, carotte, oignon, mayonnaise) (pates, surimi, poivron, xérés, mayonnaise)

Sauté de boeuf sauce aux

Escalope de dinde

i i
1 1 .
] 1 Q L . *
: L : Couscous vegetarien
: sauce curry AN :
1 1
1 1
1 1

4

oignons

Curry, fond, bouillon, roux, ass, créme Semoule + légumes a tajine (Carottes, courgettes, .
. . e . Fond, oignons, roux, ass
1.2uberaines, poivrons. abricots secs. pois chiches, raisins

__________________________________________ e

Pommes vapeur Carottes rissolées

Plat complet Plat complet

Brie Camembert

Galette Purée

des rois

1 I
1 I
| |
! Purée de fruits | Fruit de saison
! pomme-banane !
1 I

> Haute valeur 857 produit Bleu Blanc Produit biologique
@.ﬂ% Label Rouge environnementale MLR Coeur Plats
A . . & Produit AOP comp
@ Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable 0sés

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire

DE RESTAURATION

Semaine 4 du lundi 22 janvier au vendredi 26/ignvier 2024

MARDI

Taboulé

Semoule, tomate, poivron, citron, oignon, vgtte

Sauté de porc Boulette de boeuf sauce

1
1
|
¥ yvallée d'Auge HEaY tomate
1
1
sauce : pomme, cidre, oignon, fond, roux |
_________________________ ]
» . o Poélée
£y Coquillettes

1
1
|
1
! campagnarde
1
1
1
1

Choux fleurs, carottes, brocolis, courgettes

Petit moulé ail
et fines herbes

[
[
| |
| Fruit de saison b
| |
1 1 :

VENDREDI

£ Carottes ra pées

MERCREDI i

Paté de campagne +

vinaigrette

1
1
1
I
] cornichon
1
1
1
1
1

. Filet de poisson S Filet de poulet sauce

1
1
1
A !
sauce ciboulette : barbecue
1
1
1

(pommes de terre, oigons, béchamel, fromage a
e lortiflette) 1

Concentré de tomates, épices barbecue, fond volaille,
roux, sucre, ass

AN
Petit pois

Plat complet

Camembert

Purée de fruits

LR
-

= e

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens

o
Label Rouge g:“:‘}‘{%/ Produit Bleu Blanc Produit biologique I
=9 Coeur ats
Jat élaboré hef o Produit AOP comp
Plat élaboré par nos chefs @ MSC : pache durable com

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter

toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire

DE RESTAURATION

Semaine 5 du lundi 29 janvier au vendredi 2 février 2024

MARDI MERCREDI JEUDI | VENDREDI

AN
Coquillettes monégasques

AN o
Céleriau curry

Céleri, curry, mayonnaise Coquillettes, thon, mayonnaise

P ,
i i Sauté de dinde i
i sauce a la diable !
| i
11 I
i i

Raviolis au saumon sauce Py
X Carry de porc Cordon bleu

1
1
1
1
. tomate* |
i
1

Concentré et concassé de tomate, céleri, carottes,
oianons, ail, herbes, fond, roux, ass

Porc, tomates, oignons, ail, gingembre, thym, curcuma

Oignons, tomate, paprika, tomate, fond brun

.. Gratin de salsifis et Julienne de légumes sauce

R

I
I
i
.. pommes de terre : @ tomate
|
I
I

Plat complet

Purée de fruits

> nigy & h I
A Label Rouge &)  Produit Bleu Blanc Produit biologique
& \4 c Plats
=5 ceur
v Fo Produit AOP comp
Q Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable neds

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire

DE RESTAURATION

Semaine 6 du lundi 5 février au vendredi 9 février 2024

sty Y, MERCREDI JEUDI VENDREDI

Salade de coeurs de palmier ¥ Carottes rapées a la

Cervelas

] i
I I
I I
| . |
: ;‘;\ . vinaigrette :
| |
I I
] ]

1
1
l
i vinaigrette
1
1
1
1

P. de terre, oeuf, tomate, oignon, cornichons,
mayonnaise

T | e T I -]
I Jambon grill I . 1 & Haché de boeuf | | Aiguillettes de pouletau | | <> .
| » - | Tarte au fromage | . T ! Blanquette de poisson
: sauce forestiere : : sauce échalote |1 N curry :
1 1 1 11 1
| e ] omessomn o |

Salade verte* Purée d'épinards

Plat complet Epinard, pommes de terre

Yaourt sucré Petit suisse aromatisé

Vache Picon Mimolette

Purée de fruits Fruit de saison Flan au caramel Crépe au chocolat

i o
> Bl &5 5 . .
=N ;@ Label Rouge Eve/  Produit Bleu Blanc Produit biologique
. —= e Coeur Plats
N e laboré "o Produit AOP comp
—— @ Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable oede

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire OCEANE

| GOUT JRARTAGEY PROXIHITE |

Semaine 7 du lundi 12 février au vendredi 16 février 2024

MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

s 1 . L . .
Duo de crudités Salade romaine Samoussa aux légumes Macédoine mayonnaise

(carottes, céleri, mayonnaise) Pates, dés de dinde, emmental, cerfeuil, vgtte 1

Filet de colin X
sauce a lacréeme

1 1
Paupiettes de veau i ~ Rétide dinde i
au jus | sauce tomate |

| |

1 1

1 1

Pois chiches, curry, gingembre, curcuma, ail, oignon, Concentré et concassé de tomate, céleri, carottes,

Creme, fumet de poisson, roux, ass
1= — — — — carottes, choufleur laitdecoco _ _ _ _ __ H H oignons ail. herbes. fond. roux. ass

i P Tt i i
1Ay 1 1Ay A4 < | .
! s - 1 . . 11 e Poélée de Iegumes I Fondue de poireaux +
| Riz Flageolet | Petit pois i L !
: : : : aslatique : pommes vapeur
1 1 1 I
: : : : Carottes, choux-fleurs, courgettes, brocolis, :
Plat complet N . .

L b 1 | _champignons noirs, pousse de soja bambou |

I N I :
| Yaourt sucré | Brie Gouda i Petit suisse sucré ! Madame Loik
1 1 1 I
e ! . !
m ______________________ i i i

1 1 I
| | i i
! Fruit de saison ! Créme a la vanille Fruit de saison 'l Beignetaux pommes | Fruit de saison
1 1 1 I
1 1 1 I
1 1 1 I
| o e e o o e e e e e e e e e e | g gy [ S S —— T Sy 1

> nigy & ) g *
K Label R piae/ Produit Bleu Blanc Produit biologique
g IR e & oo pists
- +%:_.:‘;f é Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable Produit AOP Z:;T;p

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »









Restaurant scolaire

Semaine 8 du lundi 19 février au vendredi 23 février 2024

LUNDI MARDI MERCREDI

VENDREDI

i i 1., 1
Fas ) : = i .
! Taboulé ! Mortadelle ! Céleri remoulade ! Croisillon Dubarry
1 1 1 1
1 1 1 1
1 1 1 1
1 1 1 1
: Semoule, tomate, poivron, citron, oignon, vgtte : : :
fm ) - 1 e
1 1 1 11 H
Ay ] 1Ay . 1Ay Hachis . .
] . ] . RS Jambon grill e e I Filet de poisson
! Poulet mafé ! Lasagne bolognaise* ! . b végétarien a la patate ! N
| | H sauce supréme i | | meuniére + sauce tartare
I I i i douce” i
10ignon, carotte, sauce nuac mam, concentré de tomate, | I (sauce : champignons, oignons, créme, fond de volaille, I I Pommes de terre, patate douce, lentilles verte, sauce |
e beurre de cacahuete_ ______ _ ! L roug i !
[l
Duo de haricots Semoule Poélée Bretonne

Choux fleur, haricots verts, carottes, pommes de terre
rouges et jaunes)

(haricots verts et beurre) Plat complet

Camembert Petit suisse sucré

[ 1 [
[ 1 [
| 5 : 5
! Fruit de saison b Gateau au chocolat H Cocktail de fruits i Mousse au chocolat
| | i L
| 5 : 5

> sy &F . e
BLANC
e m Label Rouge GooR ) zroduwt Bleu Blanc Produit biologique Plats
ceur
i , - . comp
- Ly oAl . . 3 Produit AOP
go— Q Plat élaboré par nos chefs @: MSC : péche durable ede

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



