Du 113/05 au 17/05 Du 6/05 au 10/05 Du 29/04 au 03/05

Du 20/05 au 24/05

Du 27/05 auu 31/05
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AB Produits issus de I'agriculture biologique. " s BLAl'I'IE/
Tous les jours, le pain est issu de farine biologique. Yt G Bleu Blanc Coeur
AGRICULTURE G v‘ = [
BIOLOGIGUE
Les plats précédés d'une astérisque bleue Les menus sans viande sont notifiés en violet. % Produits en Occitanie
sont faits maison.
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Allergénes : Gluten (GL) | Crustacés (CR) | Arachides (AR) | Mollusques (MO) | Fruits a coque (FC) | Céleri (CE) | (Fufs ((E) | Moutarde (MO) | Poisson (PO) | Sésame (SE) | Soja (SO) | Lupin (LU) | Lait (LA) | Dioxide/sulfites (DI)

. MIE[RICIRIE]D | i e JIELUID VIENIDIRIE[D]L
== *Méli Mélo de crudités Cré f 2 *Lentilles vertes en salade @
pe au fromage £ € S o ) ¥
*?fOFdeerr]Otfn Roti de dinde au jus ;e % Boulettes de riz fagon thai *“Macédoine de légumes
*éétbaesmoa{. Stick végétal g Férie g *Poélée de légumes 45 Brochette de poisson Meuniére
* . . R * . |
<BYaourt nature ferme de Prouzic - Haggg;[,%glerts == 2 Fromage blanc coulis de fruits Erggﬂgﬁlgtgﬁ?:ﬁre
2% Fruit de saison 5] “* Abricot au sirop g rouges
c *Taboulé Libanais
= Steak Fromager g .
& e nag 5 Samossa aux légumes , ., ..,
% Poélée de legumes € +Sauté de beeuf a Findienne 8 4 Ferie Ferie
g ~ Yaourt nature 2 *Dhal de lentilles
2 (‘5‘2 Fruit de saison 2 *Riz au curcuma
= - Yaourt aux fruits
Avocat Feuilleté au fromage Salade a 'emmental .. 0
Cordon Bleu = +Salade brésili Steak haché [ *Emincé de veau au curry *Salicli/? dle betterave et mais
Steak d'épautre ) _~alade presifienne i sqétale *Emincé végétal au curry _, erlu sauce citron
Galette d Ip' @ *Cabillaud Sauce Bahianaise * Saucisse yegetale *Haricots beurre sautés i‘g Macaronis au beurre
alette de légumes s iz et hari Duo de carotte jaune et orange " =
Gl £ *Duo de riz et haricots rouges : Tarte au citron Gouda!
ace 2 *Flan Brésilien %Four.me d Ambeﬂ Ananas frais
«== Fruit de saison4
. Pasteque S *Concombre vinaigrette
g Radis au beurre % sel i Roti de porc dans I'échine authym&#,  *Salade Tomates Mozzarella = X yalgrete =2
g Omel f = ; ; - = Saumon béarnaise
.., S melette au fromage Palet végétal a l'italienne Escalope de dinde viennoise *Epinard a la creme
Ferie g Pomme Rosti “Lentilles vertes Fi Picoussel < Yaourt a la myrtille 5
S Fruit de saison Bleu d'Auvergne *Riz pilaf Madeleine =2
3 @ % Fraises [ Petits suisse aux fruits
c Melon jaune b
*(E*ufs mimosas £ Aiguillettes de blé panés épinards *Salade d’endives aux croutons *Salade de pois chiche aux oignons . &=%*Crudités de saison== o
Poulet réti <& g féta “Roti de veau au jus rouges Brochette de porc 2 la provengale &=/
_Nuggets végeétaux g *Eusillis au beurre Omelette *Filet de colin Basquaise ) Steak végeétal
Purée de pois cassés - Camembert &% *Petits pois a la francaise *Haricots blanc en ragout Ratatouille maison et pomme rosti [
Liégeois au chocolat < & Nectarine e Comté m Fruit de saison w-- EE Yaourt nature fermler@
2 e =2 @ Eclair au chocolat Palet breton
. \
Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel). A f\
.
Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable lnteligence collective d la restauration teritoriale A EEn
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BIOLOGIQUE

Les plats précédés d'une astérisque bleue
sont faits maison.
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Du 29/04 au 03/05
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*Méli Mélo de crudités ==
*Boeuf Miroton
Filet de hoki
*Riz basmati
¢ Yaourt nature ferme de Prouzic
#= Fruit de saison

MIEIRIC[RIE[DL
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Qg" *Lentilles vertes en salade
S Boulettes de riz fagon thai
*Poélée de légumes

Fromage blanc au coulis de fruits rouges
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M A I 2 0 2 4 Produits issus de I'agriculture biologique.

Tous les jours, le pain est issu de farine biologique.
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. i . Produits en Occitanie
Les menus sans viande sont notifiés en violet. %g
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Crépe au fromage
Roti de dinde au jus

_ Stick végétal
== *Haricots verts
Babybel Fi

Abricot au sirop

VIENDIR(ED{U

*Macédoine de légumes Fi
Brochette de poisson Meuniére
*Epinards au beurre  Fi
*Semoule au lait

Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel).

Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable

Allergénes : Gluten (GL) | Crustacés (CR) | Arachides (AR) | Mollusques (MO) | Fruits a coque (FC) | Céleri (CE) | (Fufs ((E) | Moutarde (MO) | Poisson (PO) | Sésame (SE) | Soja (SO) | Lupin (LU) | Lait (LA) | Dioxide/sulfites (DI)
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l'intelligence collective de la restauration teritoriale
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BIOLOGIQUE

Les plats précédés d'une astérisque bleue
sont faits maison.

Menys Cantine
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Du 06/05 au 10/05
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é“’ *Taboulé Libanais
N Steak fromager

*Poélée de légumes

Yaourt nature
= Fruit de saison
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M A I 2 0 2 4 Produits issus de I'agriculture biologique.
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Tous les jours, le pain est issu de farine biologique. f = 9 m Bleu Blanc Coeur
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. i . Produits en Occitanie
Les menus sans viande sont notifiés en violet. %g
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Samossa aux légumes
*Sauté de beeuf a lI'indienne <%
*Dhal de lentilles
*Riz au curcuma FiH
Yaourt aux fruits [

st ||
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Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel).

Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable

Allergénes : Gluten (GL) | Crustacés (CR) | Arachides (AR) | Mollusques (MO) | Fruits a coque (FC) | Céleri (CE) | (Fufs ((E) | Moutarde (MO) | Poisson (PO) | Sésame (SE) | Soja (SO) | Lupin (LU) | Lait (LA) | Dioxide/sulfites (DI)
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l'intelligence collective de la restauration teritoriale




uuuuuuuuuuu
BIOLOGIQUE

Les plats précédés d'une astérisque bleue
sont faits maison.
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Du 13/05 au 17/05
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Avocat
Cordon Bleu
Steak d'épautre
Galette de légumes
Glace

MIEIRIC[RIE[DL

Feuilleté au fromage
Steak haché  Fr
Saucisse végétale
*Duo de carotte jaune et orange
Fourme d’Ambert
2% Fruit de saison FEH

D]

Salade a 'emmental @
*Emincé de veau au curry
*Emincé végétal au curry

*Haricots beurre sautés #=
Tarte au citron
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M AI 2 0 2 Produits issus de I'agriculture biclogigue.

Tous les jours, le pain est issu de farine biologique.
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. i . Produits en Occitanie
Les menus sans viande sont notifiés en violet. %g
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*Salade brésilienne
*Cabillaud sauce Bahianaise
*Duo de riz et haricots rouges
*Flan Brésilien

VIENDIR(ED{U

*Salade de betterave et mais 3
*Merlu sauce citron o
Macaronis au beurre i

Gouda
Ananas Frais

Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel).

Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable

Allergénes : Gluten (GL) | Crustacés (CR) | Arachides (AR) | Mollusques (MO) | Fruits a coque (FC) | Céleri (CE) | (Fufs ((E) | Moutarde (MO) | Poisson (PO) | Sésame (SE) | Soja (SO) | Lupin (LU) | Lait (LA) | Dioxide/sulfites (DI)
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l'intelligence collective de la restauration teritoriale
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Tous les jours, le pain est issu de farine biologique. - X ml Bleu Blanc Coeur
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BIOLOGIQUE

PP . ) e . Produits en Occitanie
Les plats précédés d'une astérisque bleue Les menus sans viande sont notifiés en violet. %@

" ' ' Ec O I es sont faits maison.
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Du 20/05 au 24/05
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Radis au beurre ¥ sel
Omelette au fromage Fi
’ 2 P R .
l““k“'-‘{\" = Frgg]&esa?ssc;ﬂn 4
_— MIERJC[RIE[DIT]

Pasteque
Roti de porc dans I'échine au thym &
Palet végétal a l'italienne
*Lentilles vertes
Bleu d’Auvergne Fi
2% Fraises

UIELUID]I] VIENDIR(ED{U

) N -
*Salade tomates Mozzarella £ Cfsncombr% vinaigrette H
Escalope de dinde Viennoise aumon bearnaise

Picoussel & *Epinards a la crémef
*Riz pilaf Yaourt a la myrtille Zi
Petits suisse aux fruits Madeleine
. \
Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel). f\
A (@)
Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable lnteligence collective d la restauration teritoriale

Allergénes : Gluten (GL) | Crustacés (CR) | Arachides (AR) | Mollusques (MO) | Fruits a coque (FC) | Céleri (CE) | (Fufs ((E) | Moutarde (MO) | Poisson (PO) | Sésame (SE) | Soja (SO) | Lupin (LU) | Lait (LA) | Dioxide/sulfites (DI)
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ous les jours, le pain est issu de farine biologique. . X &l m Bleu Blanc Coeur
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Les menus sans viande sont notifiés en violet. %@ Produits en Occitanie

E I Les plats précédés d'une astérisque bleue

Du 27/05 au 31/05
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Menys Cantine

LIuNolT e
Aiguillettes de blé panés épinards féta
*Fusillis au beurre
Camembert Fi

*Poulet roti
Nuggets végétaux
*Purée de pois cassés
£% Nectarine Fi

Liégeois au chocolat
MIERJC[RIE[DIT]

*Salade d’endives aux croutons Fi
*Roti de veau au jus
Omelette
*Petits pois a la frangaise

Comté
Eclair au chocolat
JIE[U[D] VIEINDIRIEIDI

£% *Crudités de saison Fi
*Brochette de porc a la provencale &

Steak végétal
*Ratatouille maison et pomme rosti g
¢ Yaourt nature fermier F o

Palet breton

*Salade de pois chiche aux oignons rouges
*Filet de colin Basquaise
*Haricots blanc en ragout

2% Fruit de saison

=23

AGCRES

.
l'intelligence collective de la restauration teritoriale

Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel).

Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable
Allergénes : Gluten (GL) | Crustacés (CR) | Arachides (AR) | Mollusques (MO) | Fruits a coque (FC) | Céleri (CE) | (Fufs ((E) | Moutarde (MO) | Poisson (PO) | Sésame (SE) | Soja (SO) | Lupin (LU) | Lait (LA) | Dioxide/sulfites (DI)
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