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Les salades composées
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Salade Arc en ciel : salade verte - mozzarella -
olives vertes - oignons rouges - poivrons jaunes
hachés

Salade barbecue : pommes de terre -poivrons -
creme - ciboulette

Salade Capitaine : pommes de terre - petits
pois - ceufs durs

Salade Carnaval : riz - poivrons - mozzarella -
ciboulette - olives noires - mais

Salade clown : avocats - tomates - mais
Salade d’Automne : carottes - marrons - persil

Salade d'été : tomates - concombre - échalotes -
basilic - feta

Salade de campagne : blé - olives vertes - persil
Salade doudou : céleri - ciboulette - pignons de
pin

Salade de la terre : lentilles - tomates - cerfeuil

Salade dinosaure : salade verte -tomates -
ceufs durs

Salade doudou : céleri - ciboulette - pignons de
pin

Salade du week-end : tomates - crotons -
emmental en dés - salade verte - échalotes

Salade Dukobu : olives noires - pommes de terre
- échalotes

Salade Duo d'ange : céleri rapé - carottes rapées

Salade Halloween : carottes - champignons de
Paris - ail - persil - fromage blanc

Salade La coccinelle : tomates - olives noires

Salade La fiesta : mozzarella - olives noires -
tomates - concombre

Salade de pates : pates - tomates -gruyere
Salade La pokebon: riz - petits pois - mais
Salade La pat'pathon : pates - mais - tomates -
gruyere
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Salade La princesse : olives - feta - tomates -
pates

Salade Loulou : pates - gruyéere - tomates -
cerfeuil

Salade Miminion : tomates - mimolette -
pommes de terre - curry

Salade Naroutto : haricots verts - champignons
de Paris - échalote - pommes de terre - cerfeuil

Salade Némmot : citron - capres - riz - oignhons
rouges - persil

Salade Océane : ceufs durs - riz - tomates -
cerfeuil

Salade qui pince : pommes de terre -tomates -
ciboulette

Salade qui roule : semoule - radis - concombre -
tomates - olives noires

Salade rigolote : ceufs - mais - tomates - riz -
haricots verts

Salade Thore : pommes de terre - olives vertes -
oignons rouges - tomates

Salade Tic toc : riz - poivrons jaunes - ceufs durs
- cerfeuil

Salade Tricolore : pates aux légumes -
vinaigrette

Salade violette : betterave - mozzarella

Piémontaise : pommmes de terre - ceufs -
tomates -

Salade Thore : pommes de terre - olives vertes -
oignons rouges - tomates

Salade Tic toc: riz - poivrons jaunes - ceufs durs
- cerfeuil

Salade Tricolore : pates aux légumes -
vinaigrette

Salade violette : betterave - mozzarella

Piémontaise de la mer : pommes de terre -
ceufs - tomates - surimi
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Menu de (a semaine

du 1°r au 5 septembre

S .
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\ mardi 2
)
)
0 b Entrée Entrée 9 Entrée 9 Entrée 9 Entrée =
» O Macédoine mayonnaise — BIO Melon i Salade tricolore B Duo d’ange || Salade de tomates
) b Plat Plat Plat Plat Plat
N Escalope viennoise Colin a I'aneth R6ti de porc aux herbes | 9 Tourte brocolis et Boulette de boeuf S
Poisson pané Galette de lentille Poisson au herbes ‘ pomme de terre Boulette pois chiche Q Sy
Escalope végétale Garniture ! Steak végétal — Dessert Cube de colin sauce Y N
— 1
Garniture Riz Q Garniture . BIO Fromage blanc estragon y O
Petit pois, carottes Dessert | Courgettes _ ™ Tarte aux pommes / 9 gfwrniture N
Dessert BIO Fromage , Dessert - . © |
*/: BIO Fruit de saison BIO Compote 9 Yaourt aromatisé coco Godter Dessert .
. - - - )., Pain BIO Fromage Croc’lait
= Gouter ~ Gouter Gouter Fromage individuel BIO  Fruit de saison
Pain confiture, sirop Pain + barre chocolat, Pain de mie complet Sirop ~ -
Jus de fruit Pate a tartiner / GouUter
\ Sirop ~ Sirop Briochette
\ \ X Lait

Sirop
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LEGENDE

9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Entrée
Salade de haricots verts

Plat

Cordon bleu
Poissonnette
Cordon bleu végétal

Garniture
Brisures de choux fleurs
persillés

Dessert

Flan patissier

Goduter

Pain + barre de chocolat
Sirop

LEGENDE

9 produits locaux

—

(

BIO

repas végétarien

mardi 9

Entrée
Carotte rapées

Plat

Paupiette de veau

a l'estragon
Paupiette de saumon
Paupiette végétale

Garniture
Semoule bio

Dessert
Yaourt aux fruits

Goduter

Cocktail fruits des iles
Sablé Retz

Sirop

@ repas du terroir

Menu de (a semaine

du 8 au 12 septembre

BIO

vendredi 12

Entrée v Entrée 9 Entrée
Salade de tomates Betteraves rapées Salade Doudou
Plat Plat Plat

Pizza aux fromages Saucisse de volaille Brandade de poisson

PN
\
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Garniture Paupiette de poisson Brandade de boeuf N
Salade verte Saucisse végétale Brandade végétale N N
1
Dessert . Garniture Dessert N N
Liégeois chocolat — 9 Lentilles 9 Yaourt aromatisé NS
- Dessert | Salade de fruits
_ ENA
Gouter L BIO iroTage Codter
i BIO ruits

Pain au ch?colat i Crépe Waouh
Verre de lait R Fruits
Sirop fraise Godter . ~ p

Pain + confiture / irop

Sirop

~* patisserie BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Entrée
» O CGEuf mayonnaise

) 0 Plat
N Steak haché de veau

Filet de lieu sauce du

chef
Steak végétal

9 Garniture
Pates au gruyeére
Dessert
BIO Compote de fruit

Goduter
Pain + confiture
Sirop

LEGENDE

9 produits locaux

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.

Salade d'été

Cube de saumon
Rissolette de veau sauce

Pané de blé

Carottes persillées

|
BIO Fromage
Créme dessert chocolat BIO Fruit de saison
Barre de chocolat
x
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repas végétarien

Menu de (a semaine

du 15 au 19 septembre

Entrée
BIO Pasteque

Plat

Roti de dinde aux herbes

Poisson aux herbes
Steak végétal

~

Garniture

| 9 Pomme de terre sautée

Dessert

Goduter

Mini-roulé abricot
Lait

Sirop

\
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@ repas du terroir ~* patisserie BIO aliment issu de I'agriculture biologique

BIO

30

Entrée
Melon

Plat
Couscous végétarien
et ses légumes

Dessert
Yaourt nature
Clafoutis
Godater

Pain

Pate a tartiner
Sirop

X/

vendredi 19 *

Entrée
Nems sauce coco curry

Plat

Sauté porc au miel S
Sauté de poisson au miel ¥ 3y
Boulettes végétales au N N

miel

. v O
Garniture

. . (R
Nouilles au légumes

N
Dessert \

Ananas frais a

la menthe et coco
Gouter

Cocktail fruits des iles
Sablé Retz

e AR

Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Menu de (a semaine
du 22 au 26 septembre

S .

. 0 __ 7
a mardi23 2 % mercredi 24 jeudi 25 = vendredi 26

AN

0 b 9 Entrée Entrée Entrée v Entrée Entrée =
» O Concombre — 9 Céleri vinaigrette au miel - 9 Betterave rapées B Salade Coccinelle _ BIO salade de riz
) b Plat Plat aux pommes Plat Plat
N Filet de lieu 9 Tourte aux légumes Plat = Nuggets de poulet Poisson meuniére S
Escalope de dinde Garniture Brochette de porc ‘ Nuggets de poisson Steak de soja Q Sy
Pané végétale a la creme 9 Salade verte ! Brochette de poisson — Nuggets végétales Garniture N N
. —_— 1
Garniture Dessert aux poivrons , Garniture @ courgettes Q
9 Riz pilaf Brochette végétale Purée d A
1z pila BIO Fromage [ ) — @ Puréedepomme Dessert N
Dessert BIO Fruit de saison , Garniture. R de terre /A Gateau chocolat 3.
“/: BIO Créme a la vanille - Carottes a la creme Dessert -
N - Goduter BIO Dessert )., BIO Fromage Godter
,-.\X\ Gouter ~ Briochette chocolat Compote BIO Fruits Pain
Pain Lait - - \ Confiture
Fromage Sirop Godter Godater Sirop
K Sirop S~ Créme Montblanc Pain
N\ i

Sablée Retz Pate a tartiner
m Sirop Jus de fruit
I %& (XS = %& ) @
PRI N

LEGENDE

9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Menu de (a semaine

du 29 septembre au 3 octobre

mardi 30 7

mercredi 1

N

0 b Entrée

» O GEuf dur mayonnaise — BIO

) 0 Plat

N Steak haché
Filet de cabillaud
Galette de lentille
Garniture

BIO Semoule sauce tomate

Dessert

— "~ BIO Fromage

N BIO Fruit de saison

ﬁ\x\ Goduter

LEGENDE

9 produits locaux

Pain
Confiture
\\Y\\ Sirop
= % %&}

repas végétarien

Entrée
Salade arc-en-ciel

Sauté de haricots
rouges, haricots verts,
carottes et champignons }

Dessert
Créme au chocolat

Godater

Pain

Barre chocolat
Sirop

@ repas du terroir

~* patisserie

Entrée
Carottes rapées

Plat

Sauté de porc
Sauté de poisson
au curry

Sauté végétale

Garniture
Pomme vapeur

Dessert

Pomme caramélisée
au miel

Gouter

Marbré chocolat
Sirop de fraise

W

PRI N

vendredi 3
v Entrée Entrée =
Salade de tomates a || Salade derriz
< I'échalote Plat
= Plat 9 Dos de colin S
‘ Boulette de boeuf 97 steak végétal Q Sy
— Cube de colin sauce Garniture WO
|| estragon ' 9 poslée de légumes N
Boulette pois chiche A
o Garniture / BIO Eris;ear;e DO
9 Pates “®  Tarte au citron A
)., Dessert -
Compote pomme fraise Gouter
{ - ~ Briochette au chocolat
Gouter / Lait
Pain Sirop
Fromage individuel
Sirop

= SRR

BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Menu de (a semaine

du 6 au 10 octobre

e ~‘
: ' - ' jeudi 9 =  vewndredi 10

o Entrée BIO  Céleri rémoulade Entrée 9 Entrée 9 Entrée =
» O 9 Betteraves aux pommes — P i Potage aux Courgettes rapées || Salade La fiesta
) b at. champignons -~
Plat . . 9 Pavé de saumon Plat i . Plat
N Escalope viennoise 2 Plat - 9 sauté de dinde Cordon bleu <
- Steak haché sauce — - . . .
Poisson pané 9 Tarte au fromage 9 Sauté de poisson au miel Poissonnette Q
ne normande \ aute Sso L. Q
Escalope végétale 9 steak de soja ! Garniture B Q@ Aiguillette végétale { Cordon bleu végétal Y N
Garniture ; Salade verte . Garniture Garniture
r Garniture Q | Q rni 3 v O
Béo Haricots verts Clafoutis pommes de | Dessert - Lentilles Poélée de légumes N
Pommes de terre terre, légumes , BIO Riz au lait maison Dessert 4 Dessert 3
“/: Dessert Dessert - 9 vaourt nature BIO Fromage
5 BIO Yaourt aux fruits Fromage Godter )., 9 Pain d'épices au chocolat BIO Compote de fruits
T E; ot N Fruit de saison Pain au chocolat { E? ot E? -
odter _ Verre de lait odter \ odter
Pain Godter Sirop fraise Pain . Crépe Waouh
s B.arre de chocolat Cocktail fruits des iles | Confiture Fruits
\ \ Sirop ‘ Sablé Retz Y Sirop Sirop
m Sirop
R \ I3 R\ \
LEGENDE
9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Entrée
CGEuf dur mayonnaise

Plat
Fricadelle végétale

Garniture
Blé sauce tomate

Dessert
BIO Petit suisse
Coupelle de fruits sirop
Goduter
Pain
Confiture
Sirop

LEGENDE

9 produits locaux

repas végétarien

Menu de (a semaine
du 13 au 17 octobre

Entrée

Salade de haricot rouge
mais

Plat

Wings de poulet
Aiguillette de poisson ?
Aiguillette végétale

Garniture
Pommes de terre
rissolées !

Dessert

Salade de pomme, raisin
sec, abricots secs

Goduter

Pain + Barre de chocolat ><
Sirop

—), X5 Ef%&)

@ repas du terroir

~* patisserie

mercllreAdi 15

Entrée
Velouté de carottes

Plat

Saucisse de volaille
Saucisse de poisson
Saucisse végétale
Garniture
Choux-fleurs persillés
Dessert

Fromage

Mousse au chocolat
Goduter

Mini-roulé abricot
Lait

Sirop

W

PRI N
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BIO

© ©

jeudi 16

Entrée

Carottes rapées a
I'orange

Plat

R6ti de porc
Paupiette de poisson
a la moutarde |
Sauté végétal

Garniture /
Purée de pommes

de terre

Dessert
Yaourt aux fruits

Goduter

/

b=

BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
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B
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vendredi 17

Entrée
Salade de tomate

Plat
Paélla de poisson S
- L 3

Paélla boulette végétale \
Garniture
Riz

Dessert X

Fromage © \
Tarte alsacienne \
Gouter

Cocktail fruits des iles

Sablé Retz

Sirop

M
\
AN

oo 4

Pain + pate a tartiner
Sirop i



Menu de (a semaine
du 20 au 24 octobre

S o

| (1 _ :
a mardi21 7 % mercredi 22 jeudi 23

N
0 b Entrée Entrée 9 Entrée 9 Entrée 9 Entrée =
» O Macédoine de légumes — Salade de mais et coeur Potage de légumes Salade Doudou || Concombres a la menthe
> Plat de palmier Plat | Plat Plat
N Nuggets de poulet Plat Tomate farcies | 9 PaA:tes au saumon Rougail saucisse S
Nuggets de poisson 9 Quiche au potiron Tomate farcies de ‘ 9 Pates végétales Rougail de poisson Q Sy
Nuggets végétales Garniture } $0|sson farci coctal o Dessert { Rougall végétal Y M
Q Garniture Salade verte ome?te arcies vegetale [ Fro!nzge . Garniture y O
Pates Dessert ) 9 Garniture - 5:8 l_:I'UIt e saison 9 Haricots rouges O
e Dessert BIO Fromage blanc | Riz de Camargue Gotiter / BIO Riz 3
BIO Fromage - Dessert . Dessert
-
N BIO Compote de pomme Goduter BIO Poire cuite au miel )., Pain - Gateau chocolat
- Pain - Fr omage -
TR Coduter & Barre de chocolat Godter { Sirop 5 Godter
Pain Sirop Pain de mie complet Briochette au chocolat
Fromage =~ Pate a tartiner Lait
\ Sirop
N\ i

Al R N R = &’ﬁiﬁ oy €

LEGENDE

9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Entrée
Terrine de légumes

Plat
Poissonnette
Cordon bleu végétal

Garniture
Pommes noisettes

Dessert

Yaourt nature
Fruit de saison
GodUlter

Madeleine

Purée de pommes

LEGENDE

9 produits locaux

repas végétarien

du 27 octobre au 31 octobre

mardi 28 7

Plat
Salade de tomates

Garniture
Salade verte
Croque fromage

Dessert

Semoule au lait
Goduter

Pain + barre chocolat
Jus de fruit

@ repas du terroir

Menu de (a semaine

~* patisserie

mercfe}li 29

Entrée
Salade Miminion

Plat

Steak haché
Colin a I'aneth
Galette de lentille

Garniture
Julienne de Iégumes

Dessert
Fromage
Créme chocolat

Goduter
Marbré chocolat
Sirop

W

\
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BIO

BIO
BIO

jeudi 30

Entrée

Betteraves rapées 9
Plat

Pilon de poulet

Emincé de poisson

Aiguillette végétale

Garniture

Blé

Dessert | 9
Fromage blanc BIO
Godater

Palet breton
Yaourt a boire

/

vewndredi 31

Entrée
Taboulé

Plat
Poisson meuniére
Boulettes végétales

Garniture

Printaniére de légumes

Dessert

Rondelé aux noix
Fruit au sirop
Gouter

Fruits de saison

@@g&%&m

BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

B
L @Vorery




Menu de (a semaine

du 3 au 7 novembre

4 |
A\

R
o Entrée Entrée Entrée 9 Entree 9 Entree =
b 0] Bjo Mais et coeur de palmier — Salade Hulk N BIO salade de perles Salade concombre || Salade Doudou
) b au basilic Plat Q plat -~ tomate mozzarella Plat
Y Plat Les filaments de Paupiette de veau — BIO  Plat . 9 Brandade de boeuf <
Escalope viennoise Spiderman - Spaghettis a l'estragon ‘ Lasagnes bolognaises ¢ Brandade végétale Q Sy
Poisson pané sauce fromage ! Paupiette de saumon — Lasagnes saumon Garniture WO
Escalope végétale Dessert Paupiette végétale N Lasagnes végétales | - N
Garniture Le dessert de Flash - | Garniture - Garniture Dessert N
Z - . . QO
BIO Semoule 9 Eclair au chocolat ' Petits pois carottes - / BIO Fromage o\
7 | Q Dessert - Dessert Dessert ~®  Flan patissier N
N Yaourt aromatisé BlO Gouter Yaourt aromatisé )., Compote de pomme -
- 5 Blo Pain+ barre chocolat BIO Salade de fruits - Goater
™ Godter Jus de fruit - Godter | Pain + confiture
Madeleine Gouter Moelleux fourré abricot / Sirop de menthe
\ Compote ~ Marbré chocolat Yaourt a boire
Sirop de fraise
R \ T3 R\ \ \

LEGENDE

9 produits locaux repas végeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Menu de (a semaine

du 10 au 14 novembre

S o

| (]
mardi 11 ks =  vewdredi 14

AN
o Entrée Entrée 9 Entrée 9 . —
b 0 9 Betteraves au yaourt — i Salade verte Salade Clown || Soupe de potimarron
) Plat Plat | Plat Plat
Y Crépinette forestiére BIO Omelette aux fines — S!:eak hach§ Roti de.dinde aux <
Crépinette de saumon herbes ‘ Filet de cabillaud champignons 0 3y
sauce forestiere 7 Garniture o] Galette de lentilles Poisson au herbes % 9
Crép?nette végétale 9 Poélée de légumes | o gam,-tulre | Zteal.(tvegetal N
9 G?rmture - Férié - | Dessert || emoule 9 carm u;f N
Pates , BIO Fromage blanc Dessert /A ourgettes St
“/: Dessert BIO Riz au lait BIO Fromage Dessert A
5 BIO Fromage - L ~®  Tarte aux fruits 9 vaourt aromatisé
BIO Compote de fruits N Gouter - 9 Biscuit
- Pain au chocolat Godter . ~ -
Godlter Verre de lait Pain + confiture / Goduter
Pain au lait ~ Sirop fraise Jus de fruit CrePe Waouh
Jus de pomme ‘ Fruits
X Sirop

9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

S AN

LEGENDE

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.
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Entrée

A

CEuf dur mayonnaise || 9

Plat

BIO Saucisse de volaille
BIO Paupiette de poissons z

BIO Saucisse végétale

Garniture

9 Carottes persillés
pomme de terre

BIO Dessert
BIO Fromage

Godater

Jus de fruit

LEGENDE

9 produits locaux

Fruit de saison

Pain + confiture

TR
AN

BIO

repas végétarien

mardi 18

Entrée
Courgettes rapés
aux fines herbes

Plat

Filet de lieu
Pané végétale
alacreme
Garniture

Riz

Dessert
Tropézienne
Goduter

Pain

Barre de chocolat
Sirop

@ repas du terroir

Menu de (a semaine

du 17 au 21 novembre

BIO

BIO

| BIO
jﬁ
x
X

~* patisserie

Entrée

Salade de tomates

Plat
Boulette de boeuf

Cube de colin sauce

estragon
Boulette végétale

Garniture
Haricots blanc
a la tomate

Dessert
Fromage

Mousse au chocolat

Goduter

Mini-roulé abricot, lait,

Sirop

W

PRI N

vendredi 21 #
Entrée Entrée —
9 Navet violet rapé N Salade Rigolote
- Plat Plat
| 9 Poulet roti Tarte aux champignons 3
\/ 9  Emincé de poisson Garniture N
. 29 Aiguillette végétale Salade verte O
| G?rniture | Dessert 5
|| 9 Pates Fromage blanc au miel 25 .
Q Dessert / - ey
Yaourt coco Godter [
L ¢  Pommes bio Cocktail de fruits des iles
_ Sablé Retz
GouUter | Sirop
Pain + pate a tartiner
Sirop de menthe /

BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine

centrale

e
Montereau
FADLITONN

I -




Menu de (a semaine

du 24 au 28 novembre

4 |
A\

| (]
mardi 25 » s =  vewdredi 28

R

0 0 Entrée Entrée Entrée 9 Entrée Entrée =

» 0 Macédoine mayonnaise __ 9 Potage de courgettes 9 Salade Doudou Taboulé a la menthe BIO Terrine de tomates

) Plat Kiri Plat / plat = mozzarella

N Escalope viennoise Plat Parmentier de poisson  _ Escalope viennoise Plat %
Poisson pané BIO Crozet au fromage Parmentier végétale \/ Poisson pané Chili de boeuf 0
Escalope végétale Garniture ? Dessert | o Escalope végétale gn!:! de pf:lslson O
Garniture Salade verte Pomme cuite au four | Garniture | " Yege ale N
Petits pois, pommes de Dessert ’ au miel || 9 Poélées de légumes Garniture A o\
terre BIO  Fruit de saison - Dessert 7 BIO Riz de Camargue N

_—~ 9 Dessert - ' Gouter -®  Brownie Dessert NS

. 7] Yaourt aux fruit Golter Créme Montblanc L - BIO Fromage .
- Briochettes chocolat Sablée Retz Godter Salade de fruits

e\ Godter N Lait Sirop Pain + pate a tartiner | -
Pain + fromage Sirop de fraise Jus de fruit Go'uter
Sirop de menthe / Pain

\ x Confiture
\ § ‘ X Sirop
P N I3 R\ N

S AN

LEGENDE

9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

e
Montereau
FADLITONN

I -




A

Entrée
Salade de haricots verts

Plat

Cordon bleu
Poissonnette
Cordon bleu végétal

Garniture

Brisures de choux fleurs
persillés avec pommes
de terre

Dessert
Liégeois chocolat

Godater
Pain + confiture
Sirop

TR
AN

LEGENDE

9 produits locaux

—

(

N

|

BIO

BIO

repas végétarien

mardi 2

Entrée
Carottes rapées

Plat

Sauté de veau

a l'estragon
Sauté de poisson
Sauté végétale

Garniture
Semoule bio

Dessert

Flan patissier

Goduter

Pain + barre chocolat
Sirop

@ repas du terro

Menu de (a semaine

du1au 5 décembre

~

BIO

%KKM‘

ir ~* patisserie

Entrée

Salade de tomates
Plat

Tarte aux fromages
Garniture

Salade verte
Dessert

Yaourt aux fruits
Gouter

Pain de mie complet
Pate a tartiner
Sirop

W

PRI N

\

BRE

|

—_—

BIO aliment issu de I'agriculture biologique

BIO

Entrée
Carottes rapées du
maraicher

Plat

Gratin de pommes de
terre de nos régions
Gratin au fromage bio

Garniture
Lentilles

Dessert

Yaourt Sigy coco
Goduter

Pain

Fromage individuel
Sirop

Entrée
Salade Violette

Plat

Brandade de poisson
Brandade de boeuf
Brandade végétale

Dessert

Yaourt aromatisé
Salade de fruits
Godulter

Pain + confiture
Sirop de menthe

Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

e
Montereau
FADLITONN

I -

Z\

go
doa

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.



Menu de (a semaine

du 8 au 12 décembre

| (
lundi 8 mardi 9 e jeudit 7 = vewdredi 12

o 0 Entrée Entrée Entrée Entrée Entree =
» O CGEuf mayonnaise | 9 Potages de légumes 9 Betteraves rapées Pomelos en quartier | | 9 Salade Fiesta
> b Plat de saison Plat - Plat Plat
5 Steak haché de veau Plat Réti de dinde aux herbes . g0 Couscous végétarien Emincé de volaille %
Filet de lieu sauce Pavé de saumon Poisson aux herbes \/ et ses légumes au curry . D Sy
du chef Rissolette de veau ? Steak végétal | o Dessert Poélée de poisson N
Steak végétal sauce du chef Garniture = 9 Yaourt nature | Emincé végétale ® N
Garniture Pané de blé ’ Pommes de terre -®  Clafoutis Garniture N
9 Pate au gruyeére 9 Garniture sautées B - / BIO Blé AR
__—~ Dessert Carottes persillées | Dessert Goduter Dessert NS
~ BIO Compote de fruit Dessert 9 Yaourt aromatisé L Pain BIO Fromage
A - Q Fromage - Confiture BIO Fruit de saison
e\ Godter N Liégeois vanille Gouter Sirop | -
Pain + barre de chocolat - Pain au chocolat Godlter
Sirop GouUter Verre de lait / Crépe Waouh
Cocktail fruits des iles x Sirop F!'uits
X Sirop

\ \\ ‘ Sablé Retz, sirop
g = IR G R oS R ) G\

LEGENDE

9 produits locaux repas végeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

e
Montereau
FADLITONN

I -




Menu de (a semaine

du 15 au 19 décembre

S .

| (0 _ |
a mardi162 =  wmercredi 17 jeudi 18 = vendredi 20

0 0 Entrée Entrée Entrée Entrée Entrée . =
» O Tartinade - 9 Salade qui pince ! 9 Betteraves rapées 9 Salade de perle de Noél BIO salade de riz
. . -
) b Plat Plat Plat 7 (potiron, marron, mais, Plat
5 Filet de lieu 9 Tourte aux légumes Brochette de porc B tomate) Poisson meuniére =
Escalope de dinde Garniture Brochette de poisson \/ Plat Steak de veau N
Pané végétal a la creme Salade verte ) aux poivrons _- ¢ Ballottine de poulet Steak de soja N
Garniture Dessert Brochette végétale — au cidre . ( Garniture Y 5
9 Poslée de légumes BIO Fromage | Garniture | | Saumon farci 9 Courgette S
Dessert BIO  Fruit de saison 9 carottes ala creme 9 Crumble de butternut % Dessert A
—~~ BIO Créme au café - / Dessert Garniture ~®  Gateau chocolat N
. a - Golter BIO Compote ) 9  Gratin dauphinois -
Godlter Pain + barre de chocolat - Q Dessert Gouter. . i
e\ Pain + confiture N Sirop Goulter { Bachette de Noél o Cock’tall fruits des iles
Sirop Mini-roulé abricot - / Sablé Retz
Lait Goduter Sirop
\ = si Clémentine et chocolat
\ \ Y irop

AR N - R =L SO oI

9 produits locaux repas vegeétarien @ repas du terroir ~* patisserie  BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

e
Montereau
FADLITONN

I -




T R\

Entrée

7=

Menu de (a semaine

mardi 23

du 22 au 26 décembre

jeudi 25

mercfeai 24

vewndredi 26 7

Macédoine mayonnaise __ 9

Plat

Escalope viennoise
Poisson pané
Escalope végétale

Garniture
Petits pois

Dessert

BIO  Fruits de saison

Godater
Pain
Fromage
Sirop

LEGENDE

9 produits locaux

repas végétarien

Entrée
Duo d’ange

R6ti de porc aux herbes
Poisson au herbes
Steak végétal

Garniture

Gratin de courgettes
contenant des pommes
de terre

Dessert
Yaourt aromatisé

Godater
Briochette chocolat

Sirop

%@%&%&3 P

@ repas du terroir

Entrée 9
9 Potages de légumes de
saison

Plat 9

Brochette de boeuf
? Cube de colin sauce
estragon
Brochette végétale ’ BIO
Garniture - Férie - Vi
9 Pates
Dessert

BIO Fromage blanc
Quatre-quart

\
\

BE

|

—_—

=

Goduter
Créme Montblanc,
sablé Retz, sirop

XK FS<L

~* patisserie BIO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

B
L @Vorery

Entrée
Salade Tricolore

Plat
Tourte brocolis et
pommes de terre

Dessert

Yaourt aromatisé
Fruit de saison
Goduter

Pain

Confiture

Sirop

Z\

go
doo

SRPPENS e



Menu de (a semaine

du 29 décembre au 2 janvier

' >

>

mercredi 31

N N —_ NN NN — 3 ' — o Y
) Entrée .
0 9 Entrée Entree . 9 Salade Arc-en-ciel Entrée )
» O Salade Clown — BIO Salade deriz i | | 9 Potages de légumes
) Plat Plat QO Plat - de saison
a . at . 9 Boulette de boeuf
D Filet de cabillaud Sauté de haricots @  Cube de colin sauce — Plnat. . <
Steak haché de veau rouges, haricots verts, estragon ‘ 9 Rétide dln'de D Sy
Galette de lentille carottes et champignons 7 ? Boulette végétale o] ¢ Dosde <':ol'|n % 9
Garniture 9 Dessert Garniture | 1 e Zteal.(tvegetm 5
BIO Semoule Créme au chocolat | Poélée de légumes || - Férié - arniture vt
_ 9 ere Pates locales S
Dessert N | contenant de la pomme / © |
*/: BIO Fromage GO_Uter de terre Dessert \
o BIO Fruit de saison Pain + barre chocolat Dessert ! ~® Tarte au citron
_ Sirop _
T . N BIO Fromage Golt
Goater ) BIO Riz au lait ) aorer
Pain + confiture _ n Briochette chocolat
Sirop >< Golter L?rlt
\ \ Pain de mie complet, op
m pate a tartiner, sirop
= % %53 = RO
LEGENDE
9 produits locaux repas végeétarien @ repas du terroir ~* patisserie BlO aliment issu de I'agriculture biologique

Les produits proposés hors historique couleur sont issus de France Bleu Blanc Coeur, Label Rouge de péche responsable et répond a la loi Egalim.
Les menus sont validés en commission des menus par un diététicien. lls sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des aléas de livraison ou tout autre imprévu.

Cuisine
centrale

B
L @Vorery




