OCCITANIE
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Lundi
KCéIeri rémoulade \

Escalope de dinde a la
moutarde

Taboulé

Plat

principal R6ti de porc au jus*

Duo carottes et
courgettes persillées

Pommes de terre

2 Légume
: persillées (ronde)

Produit ..

Fromage fouetté Yaourt ardbme

KCompote pomme /

uits et
| légumes

laitier "y
<3
=i Dessert

Viandes, |
poissons
ceufs

Les groupes
d'aliments :

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 5 au 9 Mars 2018

Mercredi

Jeudi Vendredi Brésil

/

\ / Blé provencal \ [ \

Haché de beeuf sauce

. Colin a la bahianaise
au poivre

Riz

Suisse sucré Edam

J \ / Qarte choco banane J

légumes
secs

ﬂs salades :

Céleri rémoulade : céleri rapé, mayonnaise.
Taboulé : semoule de blé dur, tomate, poivron rouge
Blé provencal : blé, poivron vert et rouge, tomate,
Salade exotigue : soja, carotte rapé, mais, tomate

, oignon, persil, menthe, vinaigrette.
oignon, vinaigrette.
poivron vert, vinaigrette.

Nos sauces :

Sauce moutarde : moutarde, oignon, creme culinaire,
poivre.

Sauce tomate : sauce tomate, oignon, concentré de t

Sauce au poivre : poivre vert, poivre gris, oignon,
Sauce bahianaise : lait de coco, dés de tomate, noi

Qﬁet de poisson, roux, sel et poivre.

omate, roux, sel et poivre.

bouillon de volaille, vin blanc, roux, sel et

vin blanc, roux, fond de veau, sel et poivre.
x de coco rapé, poivron rouge et vert, oignon,

~

)

éréales, ™

* Présence de porc

atieres -
grasses
cachées

Produits

laitiers

Apprenons a voter!

Parce que les petits et grands peuvent s'exprimer, O  ccitanie
Restauration en collaboration avec votre cantine, 0  rganise des
élections: I'élection du dessert préféré des enfant  s!

En Mars, nous organiserons dans votre école, ainsi que dans de
nombreuses écoles de la région "Occitanie" un vote.

Vous disposerez de plusieurs propositions de desser ts.
Nous récolterons ensuite les vote afin d'élirle de  ssert favori des
écoliers.

C'est ce dessert qui vous sera servi en Juin.

Bon vote et Bon appétit !!!

=

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .
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.



Restaurant scolaire

OCCITANIE Menus du Lundi 12 au 16 Mars 2018

T~ RESTAURATION

— AL CCEUR DU TERRCHE

Mardi Mercreds Jeudi Vendredr

Lundi

AGRICULTURE

2 Entrée f Crépe au fromage \ Betteraves vinaigrette / \ f Radis \ ( * \
_ Aag ,
Plat Haut de cuisse de — : Boulette d'agneau . ,
o Macaronis Poisson pané
principal poulet garam massala
. Légume . . . . Ratatouille cuisinée a
-\fﬂ Fé 9 | Petit-pois (sans carotte) a la bolognaise Semoule I
mam Feculent a5 I"huile d'olive
Produit - L . R
i e % Brie a la coupe Yaourt vanille AE’ Fromage blanc nature Créme dessert
laitier 5 p T g
T . . . .
s Dessert K Fruit / p=1:yg| Fruit / \ \ Confiture / K Fruit %
Les groupes rrs o Posson: eeume: | P Produits " produis
d'aliments : | 1égumes  ceufs == - | [aitiers e

* Présence de porc

a ™

Nos salades :
Riz camarguais : riz, flocons de surimi, concombre, m ais, carotte, vinaigrette.

Nos garnitures :

Purée de carottes : purée a base de flocons de pomm  es de terre, carottes, lait entier,
margarine, sel et poivre.

Nos sauces :

Sauce bourguignon : carottes, oignon, vin rouge, ro ux, fond de veau, sel et poivre.
Sauce garam massala : dés de tomate, concentré det omate, épice garam massala,
oignon, huile tournesol, bouillon de boeuf, corian dre, persil, ail, jus de citron.

o

/

gﬁ: Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de medifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

XVlliéme siécle. Il dérive de «bette», plante dontla  betterave est
directement issue, et de «rave», qui désigne toute  plante potagere
~— gue l'on cultive pour sa racine.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
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.



OCCITANIE

~a RESTAURATION

—_— AL CEUR DU TERRCHE

Lundi

Entrée f Salade napoli \
Plat Sauté de dinde
principal <@ milanaise
Légume . L
N Fégulent Brocolis persilles
Produit ..’ Rondelé ail et fines
laitier X 4 herbes
<=
D, Dessert Mousse auI E;rtwcolat au

Les groupes
d'aliments :

| légumes

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 19 au 23 Mars 2018

Mardi
fTabouIé oriental \

Colin poélé au beurre

Gratin de courgettes

Suisse ardme

Fruit m/

Viandes,
poissons
L ceufs

Jeudi
"Menu sans fourchette"
/Cﬁrotte bzatonnet + m
mayu
Nuggets de poulet +
stick ketchup

Mercredr

~

s

Pommes pin

Emmental

Nos salades :

Salade napoli : tortis trois couleurs, dés de tomate
Taboulé oriental : semoule de blé, tomate, poivron
citron, vinaigrette a I'huile d'olive.

Nos sauces :

Sauce milanaise : sauce tomate, tomates concassées,
et poivre.

Sauce orientale : carotte, oignon, épice mélange co
poivre.

-

, mais, vinaigrette.
rouge, oignon, raisin sec, jus de

oignon, carotte, thym, roux, sel

uscous, fond de veau, roux, sel et

)

Vendredi

ﬁ?otage de Iégumes\
Chipolata* m

Lentilles

Tome d'Oc a la coupe

\ Yaourt a boire j

Produits

Ceréales,

légumes
secs

laitiers

* Présence de porc

/

Fruit

~ Produits

sucrés

Jeudi tout est permis!

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .
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.



OCCITANIE

T~ RESTAURATION
= AW CEUR B TERFGIE

Lundi

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 26 au 30 Mars 2018

Mardr

4%’ Entrée f
- —
Plat &
principal

Légume

'\‘“ Feculent Coquillettes Salsifis sauce tomate
Produit /. .
|ar|3e:“ J Yaourt vanille Croc lait

ert

Aiguillette de poulet a la
creme de cumin

&

* \ fSaIade du pécheur\

Cordon bleu

Compote /

De;j L

Les groupes
d'aliments :

Viandes,
poissons
ceufs

uits et
légumes |

Mercredr

Jeudr Vendredi

s

o

\ / Scarole \ [ Duo de rapé \

R6ti de porc sauce

forestiere* m

Riz

Galopin de veau au jus

Gratin épinards /
pommes de terre

Camembert Suisse sucré

uffin aux pépites de

* Présence de porc

Nos salades :

Nos sauces :

roux, sel et poivre.

Salade du pécheur : pommes de terre, thon, oignon,
Duo de rapé : carottes et céleri rapés, mayonnaise.

Creme de cumin : creme culinaire, cumin, oignon, bo

Sauce tomate : sauce tomate, concentré de tomate, o

olive noire, cornichon, vinaigrette.

ignon, roux, sel et poivre.

uillon de volaille, fond de veau, vin blanc,

~

/

=

j K Créme dessert / KM chocolat
: Produits
 laitiers --.,sfuré_s
L'info plus /

Vendredi, on mange des épinards ! Découvert en Perse, ce
Iégume a été introduit en France par les Croisades. Comment ?
Cela reste mystérieux... L’histoire raconte que des pousses

Céréales,
légumes
secs

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
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.



OCCITANIE

~ RESTAURATION
— ALl CFUR DU TERROIR

4% Entrée /
- J
CT::)
Plat g
principal —~E&&
. Légume
52 .
'\‘“ Féculent
Produit !
laitier

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 2 au 6 Avril 2018

Mardi
K Gourmandise feta \

Bouletes d'agneau au
romarin

Pommes boulangéres

Créme anglaise

Brownie

/

%1 Dessert K

Les groupes
d'aliments :

légumes

Viandes,
poissons
ceufs

Nos salades :

Gourmandise feta : carottes cuites, feves, poivron
Taboulé : semoule de blé dur, tomate, poivron rouge,
vinaigrette.

Nos sauces :

Sauce au romarin : romarin, oignon, carotte, épice
volaille, fond de veau, roux, sel et poivre.

Sauce supréme : creme culinaire, oignon, bouillon d
Sauce carbonara : lardons, creme culinaire, sauce b
poivre.

\

rouge, feta, vinaigrette.
oignon, persil, menthe,

mélange couscous, bouillon de

e volaille, roux, sel et poivre.
échamel, oignon, roux, sel et

/

Mercreds Jeudr

Vendredr

4 N

Taboulé

4 )

Poisson pané

Choux fleurs persillés

Mimolette

/

( Betterave nature \

Farfalles

a la carbonara*

Yaourt nature

Miel

=

atieres

grasses Produits |
cachées laitiers

* Présence de porc

printemps est une tradition installée depuis des ce
Il y a environ 5000 ans, les Perses offraient déja

Aujourd'hui, les oeufs de Paques sont en chocolat.
chocolat ont fait leur apparition durant la premier
siecle.

Certaines personnes croient que les oeufs de Paques
magiques. Enterrer les oeufs de Paques peints a la
vigne la ferait pousser plus rapidement. D'autres p
reste enterré pendant cent ans, le jaune deviendra
Incroyable, non ?

Donner des oeufs en cadeau a Paques ou pour célébre

comme cadeaux porte-bonheur pour féter cette nouvel

r 'arrivée du
ntaines d’années.

des oeufs de poules

le saison!
Les moulages en
e moitié du 19éme

ont des pouvoirs
main au pied d’'une
ensent que si I'oeuf
un diamant !

Pour des raisons d‘apg

rovisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
onformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .

@7 7
E/ ' 9
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.

o

/ La tradition des oeufs de Paques

Lt
/

\
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p
Entrée
Plat o>
principal @8
¢ Légume
. Féculent
Produit 4
laitier ™
Felr  Dessert

Lundr

f Piémontaise \

Omelette nature

Courgettes a la tomate

Liégeois vanille

Les groupes

daliments/

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 9 au 13 Avril 2018

Mardi
érudités aux achards\

Sauté de porc au jus*

Haricots lingots tomatés

Rondelé nature

Compote

o J

Viandes,
poissons |
_ ceufs

/

Nos salades :

mayonnaise.

Piémontaise : pommes de terre, oeuf, dés de tomate,

Crudités aux achards : carottes, courgette et chou

Nos sauces :

-

Sauce créole : dés de tomates, oignon, curcuma, pou
ail, bouillon de volaille, fond de veau, sel et poi

vre.

oignon, cornichon,

fleur confits.

dre de colombo, gingembre,

~

J

A o4

Mercredi

[ Jeudi [

Vendredr

4 4

Concombre nature

$auté de poulet  créole

@ Riz
Yaourt sucré
Eenererd

K Fruit

e

Scarole
Escalope viennoise

Purée de céleri

Mont de Lacaune

“Céréales,
{ légumes
b secs

™ Presence de porc

grasses Produits

cachées laitiers

L ‘origine du concombre

De la famille des cucurbitacées le concombre a comme illustr
melon, le cornichon, le potiron et comme savoureuse cousine

Déja mentionné dans les légendes bouddhistes sous le nom d’i
concombre serait une des plus vieilles plantes potageres du
archéologues ont, semble-t-il, identifié en Birmanie des g
de 7000 ans avant JC.

On a en tous cas la certitude que le concombre poussait a I'éta
les contreforts de I'Himalaya, puis qu’il a été domestiqué t
ans avant JC) et rapidement diffusé vers I'Ouest.

On trouve mention officielle de sa présence en France dés le |

lorsque Charlemagne en ordonne la culture dans ses domaines

raines datant de plus

rés tét en Chine (5000

es cousins le
la courgette.

schwaku, le

monde : des

t sauvage sur

Xéme si?

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.

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



