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Mardi Mercredi

Menu des restaurants scolaires - du 2 au 27 octobre 2023

2 octobre 3 octobre 4 octobre 6 octobre
Radis - beurre Macédoine mayonnaise ¢ Assiette du jardinier 9 Salade verte Rosbeef VF & ketchup
Poisson pané & citron BIO @ Quenelles BIO en béchamel 9r Poulet BIO au citron VF 9r désde cantal IGP B Gratin de courgettes & =
Poélée ratatouille - Pates & lentilles cuisinées - Mélange 5 céréales Sauté de porc g W pommes de terre
- Fromage Fromage Purée Comté AOP [
Fromage blanc BIO - Fruit Mousse chocolat BIO Yaourt aux fruits mixés BIO Fruit BIO -
9 octobre 10 octobre 11 octobre 13 octobre
Gardianne de taureau BIO '!’ Escalope Viennoise Endives en vinaigrette W salade Exotique W Melon d’hiver
de camargue Haricots beurrés BIO Seiches a la sétoise 9r Chipolatas BIO W Omelette fromage
Riz de Camargue IGP Fromage Boulgour BIO Petits pois Purée de carottes BIO =
Fruit et patisserie Banane BIO [ Flan caramel BIO Yaourt nature BIO B Créme vanille BIO
Biscuit BIO

Semaine du Golit « Les Golts et les couleurs »

16 octobre |

19 octobre

20 octobre

Mousse de betterave - Carottes rapées @.’

Pates a la Bolognaise VF Paélla de poisson " Dindeau curry VF = Wings de poulet

& emmental rapé Gouda BIO B Patates douces au four w Printaniére de légumes

Glace sundae fraise Pomme Saint Paulin BIO Crémevanile ~ BIO
Yaourt & boire a [abricot bonbons mulicolores

23 octobre 24 octobre 25 octobre 27 octobre

Saumon sauce crustaceés @ | Houmous et croGtons W' Salade Coleslaw Charcuterie & Feuilleté au fromage

Tagliatelles Fromage pané Noix de joue de bceuf en civet 9 Hachis Parmentier VF W Poulet rati BIO ) ¢

Fromage Gratin de potiron 9 BIé d’Ebly Fromage BIO Gratin de chou-fleur -

Fruit Fromage blanc aux fruits BIO Yaourt brassé nature BIO Fruit BIO Maestro chocolat BIO

Assiette du jardinier : Carottes rapées, champignons, tomates cerise sauce vinaigrette BIO : Produit issu de 'agriculture biologique AOP : Appellation d’Origine Controlée

Salade Exotique : Salade Iceberg, carottes, ananas frais, vinaigrette

Salade Multicolore : Tomates, pates pépinettes, des de mimolette, mais, vinaigrette

Houmous : Mousse de pois chiches, ail, citron

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

Marie-Héléne Gozioso.

L’équipe de la cuisine centrale

: cuisine.centrale@terredecamargue.fr

Tous les mardis, pain a base de farine BIO

VF

: Viande & Volaille Francaise

@ : Péche durable (MSC)

04 66 53 29 43

@ : Préparation a base de porc

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

IGP : Indication Géographique Protégée

-—-.

. Produit local

: Cuisiné par nos chefs

: Nos restaurants scolaires sont engagés
contre le gaspillage alimentaire
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