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SEMAINE du 02 au 06 Septembre 2019 Jous-Bois

Le fruit et le légume du mois:

l.U N D] le Raisin et le Céleri
L MERCREDI JEUDI

: Tomates persillées vinaigrette : Taboulé : Carottes/Mais : : Macédoine mayonnaise :
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: Concombres vinaigrette : (Riz, thon, tomates, poivron vert, poivron rouge, : Chou blanc aux pommes : : Chou fleur vinaigrette :
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: Poisson pané + citron ~ : Omelette au fromage : Brandade

I @ I I Falafels sauce cari <
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| (Riz, raisins secs, oignons, ananas) I 1 |
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1 Camembert 1 Fromage blanc aromatisé : Edam : | Emmental | Petit moulé riche en calcium
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| Tomme blanche | Fromage blanc + sucre ! Mimolette Il Tomme grise | Saint Nectaire
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: : : : : Gélifié chocolat : Compote de péches

: Fruits de saison : Eclair chocolat : Fruits de saison g : : : P
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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. »
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@ Produit de saison Club innovation Viande bovine frangaise @ Péche responsable
Agriculture Biologique '«‘g Produit local %&/_ Viande de porc frangaise

Menus aprés commission du 20 Mai 2019 La viande bovine est d'origine frangaise
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SEMAINE du 09 au 13 Septembre 2019 Sous-Bois

Le fruit et le légume du mois:
le Raisin et le Céleri

MERCREDI JEUDI

Céleri rémoulade Betteraves mimosa Concombres vinaigrette Tomates ciboulette

Carottes rapées vinaigrette Haricots verts échalote Salade iceberg aux croltons
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Chou blanc aux raisins gg

Roti de veau au thym Carbonade Flamande

Pépite de filet colin pané aux trois

céréales

Tarte chévre tomates basilic Hoki sauce ciboulette

Chou fleur a la creme I Macaroni + gruyére Carottes persillées [ Blé a la tomate sauce a part

Carré de l'est Coulommiers Petit suisse aromatisé

Blche mélange Petit suisse + sucre
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Saint Paulin :
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: : Fruit de saison : : : Moelleux au chocolat : Fruit de saison
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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
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Viande bovine frangaise % Péche responsable

Produit local % Viande de porc frangaise

Menus aprés commission du 20 Mai 2019 La viande bovine est d'origine frangaise



e 1
I I
I I
: Pastéeque :
I I
I I
I I
I o o o o o o ——————————————— -
| Réti de dinde sauce forestiére |
I I
: Croc au fromage :
I e e e e o — —— ————————————— -
T T =
: Purée de céleri g :
D e
et et 1

Fromage blanc + sucre

Fromage blanc aromatisé
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SEMAINE du 16 au 20 Septembre 2019

Le fruit et le légume du mois:
le Raisin et le Céleri

MERCREDI

Céleri rémoulade

Piémontaise

Salade de lentilles Tomates persillées

Filet de colin sauce tomates@

Duo courgettes en escabéche

Fromage ail et fines herbes Mimolette

Fromy Saint Nectaire

Compote pommes poires

Cocktail de fruits

______________________ I PP |

Diététicienne 11

Spus-Bois

Carottes rapées vinaigrette

e

(Céleri, tomates, mais, vinaigrette)

Salade arc en ciel

Filet de hoki sauce brestoise_

Tortis au pistou

Cantal

Gouda

Créme dessert vanille

Créme dessert chocolat

« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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

Produit de saison

Agriculture Biologique
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bénéficier. »

Club innovation Viande bovine francaise Péche responsable
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Produit local Viande de porc frangaise

Menus aprés commission du 20 Mai 2019

La viande bovine est d'origine frangaise
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SEMAINE du 23 au 27 Septembre 2019 Spous-Bois

Le fruit et le légume du mois:
le Raisin et le Céleri

MERCREDI JEUDI
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Saucisson a l'ail + cornichon %fc%ﬁ Tomates basilic

CEufs durs mayonnaise Carottes rapée a l'orange Chou rouge aux pommes vinaigrette
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I I - I Pizza au fromage 11 1 Filet de colin doré au beurre
: Omelette aux fines herbes : Rougail de colin @ : : : Falafels + sauce : @
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: Poélée méridionale : : : : :
: (Tomates, courgettes, aubergines, oignons, poivron : Riz pilaf : Salade iceberg vinaigrette : : Pommes de terre vapeur quartiers : Haricots verts champignons
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rouge et poirvron jaune) |
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: Samos : Yaourt aromatisé : Coulommiers : : Gouda : Coulommiers
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: Vache qui rit : Yaourt nature + sucre : Emmental : : Saint Paulin : Brie
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I Compote de pommes biscuité I | Créme Mont blanc praliné 11 Sg|
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1 1 Fruit de saison P | 1 Fruits de saison | Poires au chocolat
: Compote pommes bananes : g : Créme Mont blanc chocolat : : :
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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

Sg Produit de saison

& =  Agriculture Biologique gzg Produit local

bénéficier. »

N
Club innovation 8¥.i /A Viande bovine francaise % Péche responsable

Viande de porc frangaise

Menus aprés commission du 20 Mai 2019 La viande bovine est d'origine frangaise



