Sc%larest = LE MENU DE LA SEMAINE _
PARTAGE N>

SEMAINE DU 04 AU 08 NOVEMBRE 2024

Le fruit et le légume du mois:
L'Orange et le Potiron

VENDREDI

MARDI i MERCREDI

e AT 1Y ittt B ittt
B} : : Salade harmonie Bio : : A . s
ENTREE DU JOUR Taboulé 1 | 11 1 Carottes rapées a l'orange
: : (chou rouge, mais, carotte) Si‘ : :
1! il Potage de butternut du chef H
| Salade coleslaw Bio i H
ENTREE AU CHOIX Salade deriz 1 1 1 Chou rouge aux pommes
: : (carotte, chou blanc) : : :
Il L
1 i [ ir I
i i i i i
I 1 [ \ . i 11 1
PLAT DU JOUR 1 [ I 1Saute de boeuf sauce pizzaiolo + saucel | 1
] Cordon bleu i Réti de dinde sauce tandoori i . | | Palet a l'italienne sauce tomate 4 part | Filet de colin sauce aurore
(menu unique) 1 1 I a part 1 1
1 [ [ [ 1
1 [ [ [ 1
1 [ [ [ 1
1 [ [ [ 1
g g ——— 1
S
: H : X !
LEGUMES : : : i | . : : : : | : Haricots beurre persillés / Coquillewces
| Petits pois carottes o Purée de légumes Bio | | Gratin de brocolis Bio / Semoule Bio | | Purée de pomme de terre !
D'ACCOMPAGNEMENT : : : : : : : : Bio
1 [ [ [ 1
1 [ [ [ 1

LAITAGE DU JOUR Yaourt aromatisé Bio

Gouda Bio

Emmental Chanteneige Bio

Yaourt Bio sucré

LAITAGE AU CHOIX Coulommiers Bio Edam Bio

Vache qui rit

Clémentine

6 i Ananas

DESSERT DU JOUR Pomme Bio

5? Poire Bio

Tarte Normande Compote pomme banane Bio

Mousse au chocolat au lait
DESSERT AU CHOIX

Tarte au chocolat Compote pomme abricot Bic

} [ [ [ [ .. 1
: Moelleux chocolat : : Brioche : : Baguette : : Pain au lait : : Céréales :
GOUTERS : Petit suisse sucré : : Fromage blanc sucré : : Samos : : Petit suisse aromatisé : : Lait nature :
] [ [ [ [ 1
] Compote i Banane i Jus d'orange i Clémentine i Pomme |
I [ 1 [ 11 ]
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 établi 1ent. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour

en bénéficier. »

Produit de saison 6@- CEufs Plein Air Viande bovine frangaise f‘}k

Agriculture Biologique Péche responsable Appellation Origine Protégée
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Protégée (IGP) .
Recette du chef ® Bleu Blanc Ceeur % Région ultrapériphérique ,.._, Appellation Origine Contrélée{:‘__&g*

: : o ipai Haute valeur environnementaie
Viande de porc francais Plat végétarien e Label rouge oo Produit local
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ScBlarest ~ LE MENU DE LA SEMAINE _ .
GOUT [ PARTAGE / PROXIMITE | AN
e SEMAINE DU 11 AU 15 NOVEMBRE 2024 Salnt— Leu N )

= c:-'—e-%

Le fruit et le légume du mois:
L'Orange et le Potiron

MERCREDI JEUDI 5 VENDREDI

Carottes rapées Bio vinaigrette de Haricots verts vinaigrette de Dijon aux

ENTREE DU JOUR

Xérés du chef échalotes

Potage de légumes du chef

Salade arc en ciel Bio
ENTREE AU CHOIX . .
(céleri, mais, salade verte)

PLAT DU JOUR R6ti de porc sauce charcutiére

Ré6ti de dinde sauce charcutiéere

.
Il
[
[
D
Pizza au fomage | I Couscous de poulet
(menu unique) 1
[
1
[
[

R
O N
i i i
¥ ¥ Q |
LEGUMES : I Couscous légumes et semoule +jus a I I . i . o :
Salade verte i i 1 Julienne de légumes Bio / BIé Bio Ratatouille Bio / Pommes vapeur |
D'ACCOMPAGNEMENT : : part : : :
i I I
I I i
i I i

LAITAGE DU JOUR Vache qui rit Bio

Yaourt aromatisé Bio les 2 vaches

LAITAGE AU CHOIX Emmental Bio

1
11
DESSERT DU JOUR 6 a’ Clémentine Banane 11 . Ananas
I I Moelleux au chocolat et creme
11
) 1 anglaise
DESSERT AU CHOIX Orange Ad Kiwi AF Poire Y|
______________________________________________________ e
——————————————————————————— | T T T T T T T T T T T e | [ [T TS T oo oo
Brownie I Baguette . Croissant 1l Baguette barre chocolat lait |
GOUTERS Lait nature i i Tomme i i Petit suisse sucré i i Fromage blanc sucré i
Poire i i Jus d'orange i i Pomme i i Banane i
I I 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. »

Agriculture Biologique Produit de saison 5? CEufs Plein Air MQ Viande bovine frangaise Péche responsable @ Appellation Origine Protégée
Vlande de orc fran alc q plat Vé étarien ‘:@ TS T T T T T T T T T - . = TIGULT vAITul SHiviiviI IS nichiitarc
p cals v J 9 e Label rouge @4 Pratéads (1GB) Produit local Q .

Recette du chef &= Bleu Blanc Coeur 8 Région ultraperipherique P Appellation Origine Controleey AT‘,



()
Scolarest

LUNDI

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Terrine de légumes sauce cocktail

Terrine de saumon sauce cocktail

PLAT DU JOUR

(menu unique)

Chipolatas

Saucisse de volaille

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

Petits pois Carottes

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Tomme Bio

Brie Bio

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Compote pomme fraise

Compote pomme banane

GOUTERS

Céréales
Lait nature

Pomme

« 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

Recette du chef

od

Produit de saison

Plat végétarien e

Bleu Blanc Coeur

X
~ LE MENU DE LA SEMAINE _

Potage de courgettes Bio du chef

Curry de légumes et riz Bio

Yaourt aromatisé Bio

Yaourt nature Bio + sucre

Beignet Pomme

Beignet Chocolat

Baguette confiture

|

|

|

l Fromage blanc
|

: Clémentine

I

Le fruit et le légume du mois:
L'Orange et le Potiron

MERCREDI

AN

SEMAINE DU 18 AU 22 NOVEMBRE 2024

JEUDI

Tarte aux fromages

Tarte aux légumes

Salade coleslaw Bio 6@

Chou rouge aux pommes Bio

@

Filet de colin sauce Normande

Gratin de chou fleur / Semoule Bio

s

g

T

Raclette porc

Raclette volaille

Petit suisse Bio aromatisé

Petit suisse nature Bio + sucre

Edam bio

Coulommiers Bio

Clémentine

od

Creme dessert Mont Blanc vanille

Poire éi Créme dessert Mont Blanc chocolat
Baguette Pain au chocolat
Vache qui rit Petit suisse aromatisé

Jus de pomme

Orange

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

CEufs Plein Air

Y

Label rouge

Région ultrapériphérique ~

éployé par votre é
bénéficier. »

Viande bovine frangaise

Indication Géographique

Protégée (IGP)

Appellation Origine Controlée IAY‘-

Péche responsable

p
Produit local "9

Merci d'orienter toute personne intére:

VENDREDI

Potage de carottes Bio du chef

Sauté de Boeuf sauce provencgale

Julienne de légumes / Torsades Bio

St Nectaire

Blche de chévre

Baguette pate a tartiner

Yaourt nature sucré

ssée vers votre service de restauration pour en

Appellation Origine Protégée

Haute valeur environnementale
(HVE) AR




Sc%larest = LE MENU DE LA SEMAINE _

LCOUTRRIAGE o S
SEMAINE DU 25 AU 29 NOVEMBRE 2024

Le fruit et le légume du mois: J EU DI

L'Orange et le Potiron

MERCREDI VENDREDI

; X

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Salade de pate Bio Carottes rapées vinaigrette

od

Potage de potiron du chef

it

Céleri rémoulade

PLAT DU JOUR

(menu unique)

Jambalaya

(riz Bio, poulet, lardon, chorizo)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

Jambalaya de poulet

(riz Bio, poulet)

[
[
i
Purée de légumes Bio Salade verte Bio I : Carottes cuisinées Bio / Blé Bio
[
[
[
[
1

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

GOUTERS

1

1 I . - 1 L - [

: Pont I'Eveque : P Yaourt Bio aromatisé I Petit suisse aromatisé Camembert Bio I P Brie Bio

1 1 1 I

1 I 1 I

1 1 . , 1 . , I

: Cantal : Yaourt nature Bio sucré : Petit suisse nature sucré Emmental Bio : P Vache qui rit Bio

1 1 1 I

T it . B R ettt 1

I 1 1 ] ) [ 1

! Q Semoule au lait ! Eclair chocolat H Si Clémentine i Si Kiwi |

1 I 1 [ I

: : : : I I Velouté aux fruits

1 P, 1 1 [ | I

1 i i I i i 1 / [ ( I

| Riz au lait Q i Eclair vanille i Banane Si i Orange \Si i

e o H o N o !

5 [ e e N |

: Baguette confiture : : Baguette : : Madeleine : I Baguette beurre I : Pain au lait :

1 [ [ [ < [ < I

: Petit suisse b Edam L Lait b Fromage blanc sucré L Yaourt sucré :

E Jus de pomme E i Clémentine i i Orange i i Compote i i Jus d'orange i
i Le pain qui accompagne chaque repas est issu de l'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

Agriculture Biologique

Viande de porc frangais

Recette du chef w

bénéficier. »

Produit de saison Si CEufs Plein Air “‘ Viande bovine frangaise =
, D' Indication Géographigue
L4 Plat végétarien @ Label rouge ! ‘%
- Protégée (IGP)

Bleu Blanc Coeur M Région ultrapériphérique | 4= Appellation Origine Contrélég’-;eﬁv_

(HVE)




(4]
Scolarest

N
~ LE MENU DE LA SEMAINE -
SEMAINE DU 02 AU 06 DECEMBRE ;024

ENTREE DU JOUR Betteraves vinaigrette de Dijon

ENTREE AU CHOIX (Si Macédoine mayonnaise

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR Emmental

LAITAGE AU CHOIX Carré de I'Est

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Moelleux chocolat
GOUTERS Petit suisse aux fruits

Jus d'orange

Saucisson ail et cornichon

Roulade de volaille et cornichon

Sauté de veau sauce Vallée d'Auge

Chou fleur Bio béchamel / semoule

Bio

Tomme blanche Bio

Coulommiers Bio

Flan patissier
Tarte pomme

Baguette beurre

i
1

i

: Fromage blanc fruits
| Clémentine

1

Le fruit et le légume du mois:
La Clémentine et le Céleri

Xérés du chef

Salade coleslaw Bio

(carotte, chou blanc)

St Nectaire

Cantal

Potage crécy du chef

(carottes, pommes de terre)

i
1

1

1

1 .
1 Mousse au chocolat au lait
1

1

1

1

i
H Baguette
i
! Edam
i
i
i

Jus de pomme

Croisant

i
I

|

I Yaourt nature sucré
I

I

1 Compote

I

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

VENDREDI

Ad

Salade Automnale

(Pomme, carottes, lentilles)

Salade Harmonie

id

(Carottes, chou rouge, mais)

1
1

1

1

) 1
Bolognaise :
|

1

1

1

Ananas

Ad

Clémentine

Céréales

i
I
|
Lait nature :
I
Pomme 1

I

« 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

id

Plat végétarien e

Agriculture Biologique Produit de saison

Viande de porc frangais -%2‘?/

¥

Recette du chef w Bleu Blanc Coeur

CEufs Plein Air \,‘
Label rouge 4‘:%

2~

Région ultrapériphérique

bénéficier. »

Viande bovine frangaise

Indication Géographique

Protégée (IGP)

Appellation Origine Contrélégri‘.;.:

e

PéChe

Péche responsable

Produit local

Appellation Origine Protégée

Haute valeur environnementale
(HVE)




(4]
Scolarest

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

LAITAGE DU JOUR Edam Bio

LAITAGE AU CHOIX Vache qui rit Bio

DESSERT DU JOUR ‘ompote pomme abricot Bio

DESSERT AU CHOIX Compote pomme fraise Bio
B e e i
e e
Baguette
Tomme

1
1
GOUTERS E
1
1

Jus d'orange

RN
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
<

SEMAINE DU 09 AU 13 DECEMBRE 2024

Macédoine mayonnaise

Haricots verts vinaigrette

Donut's au sucre

Donut's au chocolat

Biscuit fourré fraise

Fromage blanc sucré

Le fruit et le légume du mois:
La Clémentine et le Céleri

Carottes rapées Bio vinaigrette

balsamique du chef

Céleri Bio vinaigrette balsamique du

chef

Yaourt sucré

Banane

Terrine de campagne cornichon

Paté de volaille cornichon

lle flottante

Brioche
Petit suisse aromatisé

Compote

. dhs>
SaintLeutp

VENDREDI

Endives mimolette

Filet de lieu sauce créme

Orange

&

Baguette beurre

Lait chocolat
Clémentine

« 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

id

Plat végétarien e

Agriculture Biologique Produit de saison

[
Yot

Viande de porc frangais

Recette du chef w Bleu Blanc Coeur

CEufs Plein Air \,‘
Label rouge 4‘;%

Région ultrapériphérique | 7

bénéficier. »

Viande bovine frangaise

Indication Géographique

Protégée (IGP)

Appellation Origine Contrélée;ﬂ%‘

PéChe

(9

Appellation Origine Protégée

Haute valeur environnemen
(HVE)




ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Tarte aux légumes

Tarte au fromage

PLAT DU JOUR

(menu unique)

Nuggets de blé sauce tartare

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

Ratatouille / pommes vapeur Bio

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Emmental Bio

Chanteneige Bio

DESSERT DU JOUR

DESSERT AU CHOIX

Clémentine

d

Pomme

&

GOUTERS

Baguette pate a tartiner

Yaourt nature sucré

Poire

MARDI

Salade de riz Bio nigoise

Salade piémontaise Bio

1
1
1
1
Purée de butternut Bio :
1
1
1
1

___________________________ a1
Camembert
Fourme d'Ambert
T i
1 1
1 1
1 1
! Velouté aux fruits !
1 1
1 1
1 1
1 1
e a
5 |
| Pain au chocolat |
1 1
: Petit suisse aromatisé :
1 1
: Compote :
g S -4

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

= LE MENU DE LA SEMAINE _
N
SEMAINE DU 16 AU 20 DECEMBRE 2024

Le fruit et le légume du mois:
La Clémentine et le Céleri

MERCREDI

Potage de potiron du chef

Gratin de courgettes Bio/Riz

| Petit suisse aux fruits Bio

Petit suisse nature Bio + sucre

6 i Kiwi

Banane

&

Céréales
Lait

Pomme

REPAS DE NOEL

Bolognaise

4
o
=
wn
4]
Q
[1)
o
o
+
0
[
el
o

Yaourt Bio Quart de Lait

(local) @

i
Muffin |
Fromage blanc sucré i
I

I

I

Clémentine

« Selon Il'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

Agriculture Biologique

Viande de porc frangais

Recette du chef w

[
Voot

id

Produit de saison

Plat végétarien @

o=

Bleu Blanc Coeur

CEufs Plein Air \

Label rouge ‘ 4‘;%

Région ultrapériphérique

en bénéficier. »

Viande bovine francaise

Indication Géographique
Protégée (IGP) .
Appellation Origine Contréléeg;‘)‘t.

Péche responsable

Produit local

Appellation Origine Protégée

Haute valeur environnementale

A
S

(HVE) e

Sy

£

7



VACANCES SCOLAIRES

(5%
o Scolarest

o

LUNDI

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Potage saint Germain

PLAT DU JOUR

(menu unique)

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

Gratin brocolis / Torsades Bio

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Petit suisse aromatisé Bio

Petit suisse Bio + sucre

MARDI

AN
““‘.:./t';/" NS
T 4 S
“ 'y

Repas de fin d'année

= LE MENU DE LA SEMAINE _
N
SEMAINE DU 23 AU 27 DECEMBRE 2024

Le fruit et le légume du mois:
La Clémentine et le Céleri

MERCREDI

JEUDI

A

Carottes rapées Bio vinaigrette de

Xérés du chef

Céleri Bio rémoulade

Hachis parmentier

(purée Bio)

Salade verte

Mimolette

Fourme d'Ambert

DESSERT DU JOUR Tarte aux pommes (Si Orange
DESSERT AU CHOIX Tarte aux poires Ananas S'i
5 |
Madeleine | Croissant | Baguette
] - ]
GOUTERS Lait chocolat ! Yaourt aromatisé ! Vache qui rit
Compote i Pomme i Jus de pomme
e .

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

Potage de légumes Bio du chef

Camembert Bio Q

Emmental Bio

|
|
|
|
Mousse au chocolat au lait :
|
|
|
|

Gaufrette vanille

Clémentine

i
I

I

X I

Fromage blanc sucré 1
I

I

I

I

« Selon Il'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

Agriculture Biologique

Viande de porc frangais

Recette du chef w

id

Bleu Blanc Coeur

b

Produit de saison CEufs Plein Air
-f/,;;/ Plat végétarien @ Label rouge ! 4@

Région ultrapériphérique

en bénéficier. »
Viande bovine francaise 'ff/

Indication Géographique
Protégée (IGP)
Appellation Origine Contrdlée ;Ar_

o

Péche responsable

PéChe

Produit local

Appellation Origine Protégée

Haute valeur environnementale

S
(HVE) A
el |

E/



S
~ LE MENU DE LA SEMAINE _
AN

SEMAINE DU 30 DECEMBRE 2024 AU 03 JANVIER 2025

(2]
Scolarest

VACANCES SCOLAIRES

LUNDI

ENTREE DU JOUR

ENTREE AU CHOIX

Crépe au fromage

Crépe aux champignons

PLAT DU JOUR

(menu unique)

Filet de poulet sauce Barbecue

LEGUMES
D'ACCOMPAGNEMENT

Purée de pomme de terre Bio

LAITAGE DU JOUR

LAITAGE AU CHOIX

Petit suisse aromatisé Bio

Petit suisse nature Bio + sucre

DESSERT DU JOUR

5 i’ Ananas frais

DESSERT AU CHOIX Pomme
Brioche
GOUTERS Lait nature
Compote

MARDI

74

o
z

Repas de fin d'année

Baguette beurre

] ]
] ]
] ]
: Fromage blanc sucré :
] . . ]
I Clémentine I
I I

Le fruit et le légume du mois:

La Clémentine et la Carotte

MERCREDI

JEUDI

Potage légumes du chef

id

Chili sin carne

Riz Bio

Coulommiers Bio

Chanteneige Bio

Tarte normande

Pain au lait
Petit suisse sucre

Orange

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

I

f I
Igi’ Endives mimolette :
I I
I I
I i I
I I
I I
I I
I I
I I

Chou rouge aux pommes

0

Sauté de veau sauce marengo

Purée de légumes verts

Yaourt Bio nature sucré

Yaourt Bio nature + sucre

LY |

Banane

Clémentine 8 i

I Baguette I
I I
| Emmental |
I I
I I
I I

Jus de pomme

« 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

Agriculture Biologique
L
+.ande de porc frangais

I Recette du chef %

¥
@

Produit de saison

Plat végétarien

Bleu Blanc Coeur

en bénéficier. »

M CEufs Plein Air \Tgﬁ / Viande bovine frangaise P_Jg
@% Indication Géographique Protégé
5\ Label rouge .

2~ Région ultrapériphérique

Q

(IGP)

~L. Appellation Origine Contrélée

Péche responsable

Produit local

Appellation Origine Protégée

Haute valeur environnementale

(HVE)



