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Restaurant scolaire

Menus du Lundi 4 au 8 Septembre 2017

N

Sauté de porc aux

rondelles et carottes

Les groupes
légumes

uitset |

Viandes,
poissons
ceufs

Mercredi Jeudi Basque

Vendredi

/ Jambon sec* \

Poulet basquaise

4 )

Riz

Tome noire

\ Gateau basque /

Produits ||
laitiers

atieres
grasses
\ cachées

b

e

Colin mariné huile
d'olive et citron vert

W

" Produits
sucrés

Yaourt sucré m

®\  daliments :

Nos salades :
Céleri rémoulade : céleri rapé, mayonnaise.

Nos sauces :_

Sauce aux champignons : champignons, carottes, oign on, creme
fraiche, fond de veau, roux, sel et poivre.
Sauce basquaise : poivron rouge et vert, sauce toma te, oignon,

concentré, ail, bouillon de volaille, roux, sel et poivre.

* Présence de porc

Le gateau basque est un mets sucré traditionnel bqsqh
apparu dans la seconde moitié du XIXe siécle. A cette
époque, il n'est consommé que par une partie de la
population basque et lors d'occasions particulieres :
dimanche et jours de féte. Si la patissiere Marianne
Hirigoyen de Cambo, a été I'une des premiéres a vendre
son gateau sur le marché de Bayonne, il n'en reste pas
moins que cette patisserie reste profondément attachée a
la maison basque et a la maitresse de maison, d'ou son
nom "etxeko bixkotxa", le gateau de la maison. /

=

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
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.
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Lundi Mardi Mercredi Jeudi Végétarien Vendredi
e Y
% Entrée / Carottes rapées ( Piémontaise \ / Scarole \ ﬁr omate ceuf mais \
Plat Saucisse* Sauté de dinde Tortellinis ricotta Haut de cuisse de
principal marengo épinards poulet au jus
: Légume . . . o S . .
\“%ﬁ Fécglgnt Purée de pois cassés Courgettes persillées Blé ratatouille
i 03
Egg:' T e Camembert Mont de Lacaune m Suisse sucré Edam
®; Dessert \ Riz au lait \ Fruit au sirop K / \ Fruit % \ Eclair vanille /
SRV
\ Viandes, 3 Céréale, \ . \ ’ A
, \ | A g ume: 1 Produi Produit:
Les groupes .  psons G e, " aters sucres
* Présence de porc
Nos salades : \

Piémontaise : pommes de terre, oeuf, tomate, oignon , cornichon, mayonnaise.

Nos plats :
Purée de pois cassés : pois casses, purée de pommes de terre a base de flocons de

pommes de terre, lait entier, margarine, sel et poi  vre.

Nos sauces :
Sauce marengo : oignon, carotte, sauce tomate, fond de veau, roux, sel et poivre.
K Le pois sec est un aliment traditionnellement impor tant dans certains pays, notamment le
sous-continent indien et I'Ethiopie, mais il estre  lativement délaissé comme féculent et
comme source de protéines dans la plupart des pays occidentaux.

régions de climat tempéré d'Eurasie et d'’Amérique d  u Nord.

-~
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & 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.

%. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Restaurant scolaire

Menus du Lundi 18 au 22 Septembre 2017

Mardr Mercredi

/ Betteraves

R6ti de dinde au curry

Lundi

= E 4 ) )

Plat Haché de beeuf sauce
principal barbecue

Q

\“' Féculent

Produit g

laitier  ““umpgy
T
4; Dessert

Haricots beurre Pommes Rostis

Tome blanche

k Fruit m

Viandes, s

Créme dessert chocolat

K Madeleine J

Les groupes
d'aliments :

Céréales,
légumes
secs

" Fruits et

légumes cachées

| poissons ||
k. ceufs

Jeudr

Vendreds

Sauté de poulet au
citron et a l'origan

Macaronis

Iffbmage blanc aux
fruits

Fruit

Produits

L laitiers

Concombre nature

~

( Radis

Tarte méditerranéenne

Epinards béchamel

Gouda

Qumble aux pommes/

" Produits

sucrés

e

Nos sauces :

Sauce barbecue : tomate, gastrique, vin blanc, sauc
veau, sel et poivre.

Sauce au curry : curry, oignon, bouillon de volaill

et poivre.

Sauce aux pruneaux : pruneaux, oignon, gastrique, f  ond de veau, roux, sel et poivre.
Sauce au citron et & l'origan : jus de citron, orig an, oignon, creme fraiche, bouillon de
volaille, vin blanc, fond de veau, sel et poivre.

e tomate, oignon, miel, fond de

e, fond de veau, roux, vin blanc, sel

J

La Banane

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que laviande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon |'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
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Lundi

/ Salade marocaine \

Filet de poulet sauce
supréme

Plat

principal

Gratin de courgettes

()] Légume
.\‘“ Féculent

Produit §> J
Ier m_ﬁw
Y ;33 Dessert

Suisse sucré

Les groupes
d'aliments :

| légumes

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 25 au 29 Septembre 2017

Mardi
/ Carottes rapees \

R6ti de porc sauce

fermiére* m

Pommes vapeur

Carré président

Compote

N J

Viandes,
. \

L poissons

k. oceufs

/

-

Mercredi Jeud/ Vendredi
\ / Chou blanc \ ﬁomate croque sel \
Raviolis Cordon bleu
ok Petit-pois
Yaourt citron m Camembert
/ \ Fruit J K Fruit J

* Présence de porc

Nos salades :
Salade marocaine : concombre, pois chiche, tomate,

Nos sauces :
Sauce supréme : creme fraiche, oignon, bouillon de
Sauce fermiere : carotte, oignon, ail, vin rouge, |

vinaigrette.

volaille, vin blanc, roux, sel et poivre.

ardons, fond de veau, sel et poivre.

J

atieres
grasses
_ cachées

oduits
sucrés

Produits
L laitiers

“Céréales,
légumes |
L secs

La pomme est un fruit issue du pommier riche en ecm
(85%) et en fibre (2,5g/100g) soit 10% de la
consommation journaliere recommandée.

Ce sont des fibres solubles, faciles a digérer.

Elle se décline en plusieurs variétés plus ou moins
acidulees et colorees allant du vert en passant par le
jaune jusqu'au rouge.

32 @

A o

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .

Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes 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.
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Sauté de boeuf a
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K Fruit mj

Les groupes
d'aliments :

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 2 au 6 Octobre 2017

Mardi
/Céleri rémoulade \

R6ti de dinde sauce
antiboise
Duo carottes et haricots
verts

Mousse chocolat

L légumes

\Galette bretonne /

Viandes,
poissons
L ceufs

Mercreds

Jeudi Africain

/

~

* Présence de porc

/ Nos salades :
Céleri rémoulade : céleri rapé, mayonnaise.
Crudités aux achards : courgettes et carottes confi

Nos sauces :

Sauce orientale : carotte, oignon, fond de veau, ép
cumin, coriandre), roux, sel et poivre.

Sauce antiboise : tomate concassée, persil, ciboule
volaille, jus de citron, ail, roux, sel et poivre.

Sauce yassa : moutarde, jus de citron, bouillon de

\sel et poivre.

ts.

ice pour couscous (piment doux,
tte, huile d'olive, bouillon de

volaille, oignon, alil, fond de veau,

~

Matiéres Y

grasses
cachées

Gudités aux achards\

Poulet Yassa
Riz

qourt a la noix de ¢ falala)

\ Banane /

Produits

laitiers

=

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .
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.

Vendredi

/ Concombre m

Omelette

Boulgour aux legumes

Vache picon

Qéme dessert vanille/

Produits

sucrés
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Menus du Lundi 9 au 13 Octobre 2017 7 ‘

LA CORIANDRE

a la découverte des saveurs

Mardi Mercredi
/P'ersillade SE[elilin=s / \ ( \ Riz camarguais /Tomate croque sel\

de terre
Plat Sauté de dinde aux Haché de boeuf sauce
aigre douce

principal @8 olives vertes
Légume Gratin de pommes de
Féculent terre au cumin

Yaourt a la poire % Mont de Lacaune % Mimolette Cceur de dame
K \ Mousse citron J k J \Moelleux choco coc0/

Rouge

R6ti de porc au jus* Poisson pané

2 Penne a la ratatouille

Produit
laitier

‘Céréales, § atie
légumes {1
secs ) cachées

Viandes,
poissons |
ceufs 4

Produits
laitiers

Les groupes d'aliments

Nos salades :

Persillade de pommes de terre : pommes de terre, éc  halote, persil, vinaigrette.
Duo de rapé : carottes rapées, céleri rapé, vinaigr  ette.

Riz camarquais : riz, surimi, concombre, mais, carott e, vinaigrette.

Nos plats :

Poélée de 4 Iégumes : haricots verts, carottes, cho  ux-fleurs, petits-pois, coriandre,
margarine, sel et poivre.

Gratin de pommes de terre au cumin : pommes de terr e lamelle, creme fraiche,
béchamel, cumin, sel et poivre.

Purée de carottes et betteraves : betterave, carott e, purée de pommes de terre a base de
flocons de pommes de terre, lait entier, margarine, sel et poivre.

Nos sauces :

Sauce aux olives : olives vertes, oignon, carotte, huile de tournesol, roux, fond de veau,
vin blanc, sel et poivre.

Sauce a l'abricot : abricots secs, oignon, gastriqu e, fond de veau, roux, sel et poivre.
Sauce aigre douce : ananas, sauce soja, gastrique, ¢ oulis de tomate, bouillon de volaille,
fond de veau, ail, sel et poivre.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
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.

%.. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Lundi Végétarien Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Betteraves / \ / Salade du solell \ [ Carottes rapées \

‘H%‘ Entrée / Blé provencal

/

Plat g P : " Nuggets de poulet et . .
principal < Galette végétarienne Chipolata AE mayonnaise Paélla au poisson
-\&?3“ ;‘ggj;nni Purée 3 légumes Haricots lingots Haricots beurre ok

Produit P , . . . N
rodui e Yaourt sucré m Carré frais Ag Brie & la coupe Gouda

laitier s
4 Dessert \ Fruit Fruit \ / \ Muffin j K Compote /

Viandes, C‘é}éales, Viatieres i \ i
Les groupes a ‘ Pitimes Produits Produits
| légumes poissons grasses laitiers sucrés
d'aliments. ) ceufs L cachées

* présence de porc

LA PAELLA ‘

La paélla est un plat a base de riz rond d'origine valencienne et qui tire son
nom de la poéle qui sert a la cuisiner.

Nos salades :
Blé provencal : blé, poivron vert et rouge, tomate, oignon, vinaigrette.

Salade du soleil : pates orrechiette, olive, tomate , poivron, mais, ciboulette, .. .
vinaigrette, Le plus connu des plats de la cuisine espagnole naquit, en effet, au .

XVIII® siecle dans I'Horfa de Valence. Les paysans de la région accomodérent a
leur maniere le riz de la lagune voisine de |'Albufera.

%sauce fomate, oignon, concentré det  omate, roux Aprés la guerre civile espagnole, le pays voulant, pour développer le tourisme,
= g 0 JUELLS trouver un plat emblématique national, Franco choisit la paélla pour plusieurs
raisons : le riz peu coliteux, les accommodements faciles et surtout les couleurs
du plat (rouge du poivron et de la tomate, jaune du riz safrané) reprennent
celles du drapeau espagnol.

\Iapaella était a |'origine un plat populaire dont la recette variait en foncﬁon/

des ingrédients locaux et de saison a disposition.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes 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.

gf: Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.



