Communauté
de communes

www.terredecamargue.fr

3 mars

4 mars

Mardi Mercredi

S5 mars

Menu des restaurants scolaires — du 3 au 28 mars 2025

TN I WEmss s

Vendredi

7 mars

Radis-beurre

Pamplemousse

Endives & dés de mimolette

O

Salade Cow-boy*

Roulade de volaille

Cordon bleu VF ) Couscous * VF 9 | Filet de saumon _ @ RGti de porc (P) aujus VF 15 Ravi_olis aux tomates |
Haricots verts BIO sautés 9 4 Sauce beurre et citron ; confites BIO & I'ltalienne
Légumes et Semoule d
Fromage Yaourt vanille BIO Riz printanier ) ¢ Be!gnets e courgettes Fromage AOP I
Fruits au sirop Fromage blanc BIO, dés de Créme dessert chocolat BIO Fruit BIO [ ]
pommes et brisures de spéculos
10 mars 11 mars 12 mars 14 mars
Crépe au fromage Carottes rapées BIO Salade de pois chiches W | Saucisson (P) @ Soupe de légumes -
Paupiettes de veau BIO VF ) a la Libanaise i i Wings de poulet VF
Sauce moutarde ) § Sauté de beeuf B10 w Pané au fromage Gratin de poisson !@ .g . P
Carottes B0 au beurre Pommes vapeur Flan de légumes du soleil W  Ebly Petits pois
E Yaourt aux fruits BIO Fromage Fromage BIO I  Mousse au chocolat BIO
romage ) Salade de fruits « Maison » ) § Eruit Biscuit BIO
Ananas frais
17 mars 18 mars 19 mars 21 mars
Pizza Melon d’hiver Salade « Perles du jardin »* Salade verte BIO et mais - Bouillon de pates =
Filet de cabillaud @ 9 Rosbeef et ketchup VF Omelette au - Civet de porc (P) VF T Cuisse de poulet VF
sauce safranée Pommes sautées W | fromage « Maison» g | Gnocehis BIO Gratin de salsifis )
Haricots beurrés Fromage g::)‘:;%et;es BIO ala créme Yaourt nature BIO B rromage BIO [
Fromage Compote BIO mag Fruit BIO o
Fruit Fruit
& 24 mars > 25 mars 26 mars 28 mars
Mélange Coleslaw ey Choux-fleur « Mimosa » L
Quenelles gratinées ¢ Rotidedinde VF g | Blanquette de veau VF Trio de crudités* Poisson pané et citron BIO &
. . Riz Tartiflette (P w . .
Printaniére sauce au fromage (®) : Purée de potiron |
Tart Coquillettes BIO Fromage - Fromage frais aux fruits BIO F AOP et Fruit
arte aux pommes . . romage et Frui ||
Fromage BIO et fruit e Pomme cuite sur pain d’épice

rapées, salade Iceberg.

L’équipe de la cuisine centrale

*Couscous : Poulet, boule d’agneau, merguez *Salade Cow-boy : Salade verte,
tomate, mais *Pois chiches a la Libanaise : pois-chiches, brunoise de Iégumes,
boulgour, raisins secs vinaigrette*Salade perles du jardin : Pates perles, olives
vertes, mais, tomates, vinaigrette *Trio de crudités : Tomates cerises, carottes

@ : Préparation a base de porc

"

cuisine.centrale@terredecamargue.fr

04 66 53 29 43

BIO : Produit issu de I'agriculture Biologique
VF :Viande & Volaille Frangaise

@: Péche durable (MSC)

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

Menu végétarien

! : Cuisiné par nos chefs

AOP : Appellation d’Origine Contrdlée
IGP : Indication Géographique Protégée

: Produit local

VF : Viande & Volaille Francaise

Nos restaurants scolaires sont engagés

contre le gaspillage alimentaire
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