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Menu des restaurants scolaires - du 26 juin au 7 juillet 2023

Radis-beurre
Rosbeef & ketchup VF

Purée BIO

Fromage BIO

Compote BIO

Salade Nicoise
Cabillaud en bourride
Carottes et pommes de terre

Fromage blanc BIO

Ow

@n

Crépe au fromage
Poulet au thym BIO
Flan de courgettes
Fromage

Fruit

Taboulé

R6ti de porc au jus VF
Haricots beurrés BI1O
Fromage

Fruit

Ow

30 juin
Carottes rapées w
Paupiette de veau VF ) o

aux champignons
Gnocchis BIO

Yaourt aux fruits mixés BIO

3juillet

4 juillet

5 juillet

7 juillet

Tomates mozzarella
Cubes de colin 3 céréales @& W
Purée de carottes

Yaourt nature BIO

Salade verte a la Grecque
Paélla VF
(Poulet-seiches)

Glace BIO

w

Boul’beef BIO a la tomate VF

Pates
Fromage
Salade de fruits

o Chips

Yaourt a boire
Banane BIO

Sandwich jambon - fromage g’ -

Ow

Blanquette de veau BIO
Printaniere de légumes
Fromage

Fruit

Salade a la Grecque : salade verte, tomates, féta AOP, olives noires, vinaigrette huile

d’olive

Salade Nicoise : salade verte, tomates, haricots verts, ceuf dur, vinaigrette

Tous nos menus sont confectionnés par la diététicienne de la cuisine centrale,

Marie-Hélene Gozioso.

L’équipe de la cuisine centrale

: cuisine.centrale@terredecamargue.fr

04 66 53 29 43

BIO : Produit issu de I'agriculture biologique
Tous les mardis, pain a base de farine BIO

7: Menu végétarien
A

VF

: Viande & Volaille Frangaise

& : Peche durable (MSC)

@ : Préparation a base de porc

- . « Lait et fruits a I'école », aide de
I'Union Européenne a destination des écoles

AOP : Appellation d’Origine Controlée

IGP : Indication Géographique Protégée

Q
w

gaspi

: Produit local
: Produit régional

: Cuisiné par nos chefs

Nos restaurants scolaires sont engagés
contre le gaspillage alimentaire
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