C'Q
RESTAURATION -
RESTAUF Menus du 27 au 31 Mai 2024 My

MENUS DES ENFANTS DE VILLEMOUSTAUSSOU

SE;lil(fl?lI:;lM LUNDI MERCREDI JEUDI

Salade de pomme de terre g

Entrée Tarte au fromage Salade de tomate basilic CEuf dur mayonnaise Ceeur de laitue
tourengelle
-~ o . . N Boulettes de boeuf sauce . . . . . . -
Plat principal ¥¥ Wings de poulet fermier far moutarde Paélla au poisson @ Lasagnes ricotta et épinards Grignottines de porc au jus
Accompagnement Ratatouille Car(_)tt’e S ok ke Petit pois
persillées
- Buchette che . A
Produit laitier uc‘ etie chevre Vache qui rit Mousse au chocolat Emmental Yaourt aréme
a la coupe
Dessert Banane Madeleine Pomme Fouace campagnarde Fraises
Sans viande Galette végétarienne Filet de poisson sauce moutarde ek kk Omelette
Les familles d'aliments @ viandes. poissons @ Légumes @ Produits céréaliers, ® produits
et oeufs & fruits féculents et légumes secs aitiers
@ ) o . Présence de porc %
“  Appellation d'origine protégée N
‘?’..L 4
CEuf de France ™
. . . &3
Viande bovine francaise Label rouge
Viande porcine francgaise Péche responsable L=
. . R R . %
Volaille francaise Agriculture biologique
Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale @

Fabriqué dans le tarn

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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.



C;O
OCCITANIE
RESTAURATION

PARTAGEY PROXIMITE

5 ELE EGALIM
5 JOURS

Entrée
Plat principal
Accompagnement
Produit laitier

Dessert

Sans viande

Les familles d'aliments

LUNDI

Céleri mayonnaise

Jambon grill*
sauce madere

Pommes parisiennes
persillées

Tome blanche

Compote

Poisson madeére

® Appellation d'origine protégée

—#if/ Viande bovine francaise
Viande porcine francgaise
Volaille francaise

Certification environnementale niveau 2

Menus du 03 au 07 Juin 2024

Mortadelle*

Tortellinis au saumon ’@
sauce créme

skokskokkokok

Petit suisse aromatisé

Moelleux au chocolat

CEuf dur mayonnaise

@ Viandes, poissons @ Légumes
et oeufs &

uits

MERCREDI

Carottes rapées al'orange
Nuggets de poulet
Printaniére de légumes
Chanteneige

Nectarine

Nuggets de poisson

@ Produits céréaliers, () F

féculents et légumes secs

JEUDI

Melon

Tomate farcie
(beeuf)

Riz

Gouda

Flan au chocolat

Boulettes tomate mozzarella

Radis beurre

Palet montagnard

Purée de courgettes
Yaourt sucré

Abricot

Présence de porc %

&,
CEuf de France ™~
#3

A5

Label rouge
Péche responsable
Agriculture biologique@

Haute valeur environnementale @

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du

17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) & compter du 1°" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes réglementaires qui s'i ntégre 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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OCCITANIE Sx il AN
RESTAURATION e (B
GOL PARTAGE FRGMP‘"T ~ B\
® "- — Menus du 10 au 14 Juin 2024
h ) gF —(~

MARDI
FETC DU SPORT

Betteraves ala
ciboulette

5 ELE EGALIM

5JOURS LUNDI MERCREDI

Entrée Piémontaise Quiche lorraine*

Plat principal Sauté de veau sauce champignon

Sauce bolognaise Roti de dinde au jus

Accompagnement Haricot plat Farfalles Trio de légumes
Produit laitier Edam Yaourt a boire a la fraise Saint Paulin
Dessert Nectarine Muffin pépites chocolat Compote

Sans viande Poisson sauce champignon Thon sauce tomate Tarte au fromage & Omelette

Les familles d'aliments @ viandes. poissons ® Légumes @ Produits céréaliers, | @ produits
et oeufs & c

uits féculents et légumes secs aitiers

@ Appellation d'origine protégée

#,  Viande bovine francaise
Viande porcine frangaise
Volaille frangaise

Certification environnementale niveau 2

A~
SAVEURS
TARN

Fabriqué dans le tarn

JEUDI

Salade de blé

Salade de tomates s
aux petits légumes

Riz cantonnais @ Poisson meuniére

ok Courgettes méridionale

Yaourt fermier . P
Petit moulé nature

Laitage d'Or
Banane Maestro vanille
*%kk kkk

O. Ao @ @
!, AL e
1 ¥ 3
o‘@ By
=
& - v e Présence de porc %
S JGh o b -~
CEuf de France ™
3
Label rouge
Péche responsable
(%

Agriculture biologique
Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du

17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I’Article

R412-15 du code de la consommation, 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.



OCCITANIE
pdlasdiallily Menus du 17 au 21 Juin 2024

5 ELE EGALIM LUNDI MERCREDI JEUDI

5JOURS
Entrée Taboulé Salade de pates napoli @ Surimi Paté de campagne*
. . . Boulette de beeuf sauce .
Plat principal Moussaka de beeuf Emincé de poulet sauce olives paprika Poisson au curry
Duo d'haricots verts et R
Accompagnement ok b Semoule Choux fleurs persillés
beurres
Produit laitier Mimolette Petit suisse sucré Samos Yaourt aréme
Dessert Pomme Spéculos Flan caramel Tarte pomme normande
Sans viande Aubergine grillée sauce tomate & Galette quinoa provencale Boulettes végétales CEuf dur mayonnaise

galette végétarienne

LeS famllles d'allments ® {Eltaged‘i: poiSSons @ LégumeSs @ Produits céréaliers, @ rroduits

& fruits féculents et légumes secs aitiers

® Appellation d'origine protégée

¥+,  Viande bovine frangaise
Viande porcine frangaise
Volaille francaise

Certification environnementale niveau 2

[
T“““E’/

e

Duo de crudités

Gnocchis sauce tomate et
mozzarella

kekk

Carré président

Péche

Présence de porc %

v
CEuf de France ™~

Label rouge
Péche responsable

Agriculture biologique

Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du

17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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.



QCCITANIE
RESTAURATION Menus du 24 au 28 Juin 2024 o A%

JEUDI
551;13](;35:;1M LUNDI MERCREDI
REPAS FROID

Slade grecque

Entrée Betterave vinaigrette Coleslaw Mortadelle* Melon (fromage AOP) @
Plat principal Pizza aux lentilles Haut de cuisse roti au jus Bﬁtonne;zﬂz poisson ) ‘fu;/ Saucisse grillée* — Carbonade de boeuf ﬁ::i/
Accompagnement Carottes vichy & Pommes vapeur & Petits pois Salade de pates Riz
Produit laitier Camembert Petit suisse aromatisé Emmental a la coupe Yaourt sucré Petit Louis
Dessert Flan vanille Abricot Compote de pomme Twibio au chocolat 48] Péche
Sans viande *kk Colin meuniére Surimi mayonnaise CEufs durs Carbonade de poisson

LeS famllles d'allments @ Viandes, poissons @ Légumes @ Produits céréaliers, . ® Froduits

et oeufs & fruits féculents et légumes secs aitiers

& ) o o Présence de porc %
“  Appellation d'origine protégée N
4
CEuf de France
3
Viande bovine francaise Label rouge
Viande porcine frangaise Péche responsable
("
Volaille francaise Agriculture biologique
Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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.



® "y o’ RESTAURATION SCOLAIRE W™ g
RESTAURATION o Menus du 01 au 05 Juillet 2024 I )ngl n]vza?_?i’ﬂk/

PROXIHITE
VENDREDI

5 ELE EGALIM

MERCREDI JEUDI

5JOURS
REPAS FROID
Entrée Carottes rapées du stock tampon Salade derﬁzg;::ee de terre Tomate mozzarella Céleri rémoulade Radis
Plat principal Paupiette de veau sauce poivre Thon du stock tampon Aiguillettes de poulet au jus Chili SIN carne CEuf mayonnaise
Accompagnement Coquillettes Macédoine Boulgour *rE Salade de perles
Produit laitier @ Livarotj&)llz’i coupe Petit suisse sucré Fromage blanc nature Edam Tartare AFH
Dessert Compote du stock tampon Banane Confiture Créme dessert du stock tampon Gaufre liegeoise
Sans viande Poisson sauce poivre Hokok Escalope pannée végétale Fk ok

LeS fam]”es d al|ments @ anndes poxSSons @ Leg_umes @ Produits céreéaliers, ® frodmts

uits féculents et legumes secs itiers

@ _ o o Présence de porc %
. Appellation d'origine protégée

&,
CEuf de France ™~

Viande bovine francaise Label rouge @
Viande porcine frangaise Péche responsable

Volaille frangaise Agriculture biologique
Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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.






