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Communauté
de communes

Menu des centres de loisirs du 07 juillet au 01 aout 2025

7 juillet 8 juillet 9 juillet 11 juillet
Pois chiches & tomates [y ~  ~~~~~~~ o Salade verte & dés de fromage Charcuterie & cornichons e Pizza
Tortilla Hampe de veau VF al'asiatique W' Boylettes d’agneau VF Moules a la creme = Wings de poulet VF
Haricots verts BIO Riz printanier ™ arorientale Frites Flan de courgettes =
Yaourt vanille BIO Fromage Pates Fromage Fromage
Fruit Mousse au chocolat BIO Fruit Fruit
14 juillet 15 juillet 16 juillet 18 juillet
- 2 Betteraves BIO _Sra!gdedEstivaI? BIO 5 Tomates mozzarella et basilic Pastéque o
Z i / == Omelette ajine de moution Réti de porc VF % Seiches a la Sétoise T
%\\\(%ﬁky/ﬁ;\\t{& Rosti de légumes Srr(])?\g;:glesbBI;gc & sucre Printaniére de légumes ) Pommes vapeur
— . = Fromage Glace Fromage BIO
4///)@ Fruit Compote BIO
21 juillet 22 juillet 23 juillet 25 juillet
Carottes rapées ~S~~~~r::t' Bol o VE Salade verte & dés de fromage grépg au fromage % ;a'?OU'é ‘ 2 cit
Cordon bleu paghetti Bolognaise aucisse le oisson pané & citron
Poélée ratatouille emmental rapé w Ro§beef -sauce tartare VF | Mais Carottes au beurre
Yaourt aux fruits BIO & biscuit Fromage BIO Petits pois BIO au beurre Yaourt nature BIO & sucre Fromage o
Fruit Tarte flan Fruit Y
28 juillet 29 juillet 30 juillet 1er aoat
Melon Salade cow-boy | T Paté croute de volaille Tarte chévre — tomate
Poulet VF au citron ) 1§ Macaronade VF a la "] - Cabillaud en aioli @ W  Legumes farcis g ) § Moussaka « Maison » '!'
Courgettes sautées = provencale B Pommes de terre Semoule Fromage
Fromage & emmental rapé Fromage BIO Fromage Banane BIO
Beignet pomme Créme dessert chocolat BIO Fruit Fruit

Salade Cow-boy : salade verte, croltons, mimolette, tomates, vinaigrette
Salade Estivale : Haricots verts, mais, poivrons rouges et vinaigrette

Macaronade : spécialité traditionnelle composée de pates (macaronis) et d’'un mélange

particulier de joue de porc, de saucisse et de sauce tomate

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

Marie-Héléne Gozioso.

BIO : Produit issu de I'agriculture biologique

L’équipe de la cuisine centrale

: cuisine.centrale@terredecamargue.fr

04 66 53 29 43

VF : Viande & Volaille Frangaise

@ : Péche durable (MSC)
@ : Préparation a base de porc

AOP : Appellation d’Origine Controlée

IGP : Indication Géographique Protégée
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: Produit local
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: Produit régional

: Cuisiné par nos chefs

Nos restaurants scolaires sont engagés
contre le gaspillage alimentaire
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