at Persillade de
pommes de terre

Moelleux de poulet sauce

I I
I I
I I
| |
I I
o normande i
[N I
| |
I I
I I
| |

(sauce : champignons, fumet, créeme, roux)

A
| |
1 3 1
| Coulommiers |
| |
. ]
A

Nuggets de blé + dosette

AN

Restaurant scolaire

Semaine 2 du lundi 8 janvier au vendredi

CEuf dur
mayonnaise

ketchup

Coquillettes

Plat complet

Yaourt sucrée

Fruit de saison

MERCREDI

e 3 .
= Sauté de porc au jus

(sauce: jus, carottes, oignons)

g g g g g S U -
5 A
I I
I I
I I
i Boulgour i
i i
I I
I I
I I
I I
e A
|
I I
I I
| Gouda |
i i
S, -
5 A

12 janvier 2024

= Filet de colin sauce

@‘ l'armoricaine

g ———— -
A
| |
1 . Q 1
| Riz !
| |
1 1
1 1
| |
| |
1 1
b 4
A
| |
| Buchette mi-chévre |
| |
S 4
A

@ .
CEA
DE RESTAURATION
EESERGEY FoiiHiTE |

2

S

— Blé provencal

BIé, poivron, olive, herbe de Provence, vgtte

% Paupiette de veau
sauce marengo

(sauce: fond, concentré de tomate, oignons, dés de
tomate, vin blanc, persil, roux)

Haricot vert

Petit suisse sucré

Fruit de saison

L=,
=
=)

wy B )
Label Rouge y?,’.fl Produit
=

Coeur

@. MSC::

Plat élaboré par nos chefs

Bleu Blanc

péche durable

Produit biologique

Produit AOP

* Plats
composés
** Sans sauce

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



2 Restaurant scolaire

&/
Semaine 3 du lundi 15 janvier au vendredi 19 janvier 2024
LUNDI MERCREDI . 8 JEUDI
5 A e =TT A
| I L o |
I I — I ‘__-_. (B A A ~ I
i Macédoine de légumes | salade i - salade i /__Veloute aux 8 legumes | Crépe au fromage
: : coleslaw ! Marco Polo s + croutons !
| | | @ |
: : (Chou, carotte, oignon, mayonnaise) : (pates, surimi, poivron, xérés, mayonnaise) : : :

o a @ P T Rttt a
A _ w

. . . Escalope de dinde —
Poisson meuniére + citron
ey

| | 11 |
| | 11 |
| i j = f o+ . 11 sauté de boeeuf sauce aux
i i . 1 Couscous veégeétarien | -

! = ! sauce curry Ay I !

1 1 [ 1

| | 11 |

| | 11

1 1 [ 1

A i
5 oignons
Curry, fond, bouillon, roux, ass, créme Semoule + legumes a tajine (Carottes, courgettes,
aubergines, poivrons, abricots secs, pois chiches, raisins Fond, oignons, roux, ass
e e e - S, T —— sers)bauillon o -
5 A 5 B A
| | | " D Pl
I i ' s i A o
i - i Pommes vapeur i Brocolis i - i Carottes rissolées
i i i D i
| | I [} |
[} I I [ I
| ] | 11 ]
| Plat complet 1 1 1 Plat complet 1
] | e J |
5 A T A
I I I 1 I
| L. | . I . [} 3 3 . |
| Vache qui rit | Brie | Yaourt sucre P Petit suisse sucre | Camembert
i i i D i
S - S, g, -
5 A 5 B A
I I I 1 I
I I I 1 I
: Galette ﬂ A : . Purée :
ale AT . . . . . .
! - b ! Purée de fruits ! Fruit de saison I | Fruit de saison
i des rois - i i i pomme-banane i
1 GALETTE oo RS 1 1 11 1
I I I 1 I
I I I 1 I
e - L e T e — -
e N Fe G ; il Q_@ Label Rouge B Produit Bleu Blanc ﬂ Produit biologique * Plats

[ Sl /"— ‘“%‘EE,;’/‘—L 2 e ' & Coeur composés

s AR s st . i o+

C‘,.r_ s =Fig Rl e oy @ Plat élaboré par nos chefs 1@. MSC : péche durable Produit AOP Sans sauce

— N - B

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



I I
I I
| - Sauté de porc |
| £ vallée d'Auge |
| |
I I
| |

sauce : pomme, cidre, oignon, fond, roux

Petit moulé ail
et fines herbes

Restaurant scolaire

Semaine 4 du lundi 22 janvier au vendredi 26 janvier 2024

Taboulé

Semoule, tomate, poivron, citron, oignon, vgtte

Boulette de boeuf sauce

£ tomate
= Poélée

campagnarde

Choux fleurs, carottes, brocolis, courgettes

Emmental

Liégeois vanille

P
1 .
| Paté de campagne + |
| cornichon |
| |
1 1
| |
| |
e A
FT T T T T T T T T T T T T |

| |
| |
! ... Filet de poisson !
i ~ sauce ciboulette i
| |
| |
1 1

(sauce : fumet, créme, roux, ciboulette)

JEUDI

L Velouté
de légumes

Carottes, chou-fleur, poireaux, navets, céleri, haricots
verts, petits pois

e a
e ittt .l
)
A

(pommes de terre, oigons, béchamel, fromage a
tartiflette)

__________________________ -
__________________________ 3
|

1

1

- |

|

1

|

Plat complet :
___________________________ 3
|

1

Yaourt sucré |

|

________________________ 4
_______________________ ]

|

|

lle flotante !

|

|

|

__________________________ -

b3

ra

Concentré de tomates, épices barbecue, fond volaille,

N
Lo

DE RESTAURATION
| couT ERRSEAGEY FroiiHITE ]

Carottes rapées
vinaigrette

Filet de poulet sauce
barbecue

roux, sucre, ass

Petit pois

Camembert

Purée de fruits

Label Rouge

wp 85
ﬁ:! Produit
=/

Coeur

Plat élaboré par nos chefs

o
l@‘_} MSC : péche durable

Bleu Blanc

Produit AOP

Produit biologique

* Plats
composés

** Sans sauce

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



~ . &,
/AN Restaurant scolaire CEA

Semaine 5 du lundi 29 janvier au vendredi 2 février 2024

MERCREDI JEUDI

‘ i o I i

I 1 e [ [ 1 .

[ ] — 1 — I —= ] —

| Chou-fleur sauce aurore | Céleri au curry i Blé a la provencale | | Potage aux légumes verts | | Coquillettes monégasgues
| “ | N |

| T | N |

: Mayonnaise, concentré tomate o [ Céleri, curry, mayonnaise : : : : Coquillettes, thon, mayonnaise
M 5 B A

P % J : |l i

= o . =%, | Raviolisausaumonsauce | | .« Il s Sautédedinde !

i Chili sin carné* i " I X Carry de porc e N . i Cordon bleu

: : " tomate : o sauce a la diable :

! = ! ' !

: : Cancengié ot cong‘as;'sé ge tofmadte' céleri, carottes, : Porc, tomates, oignons, ail, gingembre, thym, curcuma : : Olgnons, tomate, paprika, tomate, fond brun :

e e e e e e e 4 ignons, all, herpbes, Tond, roux, ass e e e e a e e e e e e 4
T T T i T T i

[ [ [ [ . . ! . .

| = - | | | IGratin de salsifis et pommes| | Julienne de légumes sauce
1 Riz 1 - 1 Carottes vapeur i de terre 1 tomate

! ! ! ] LA

1 1 1 [ 1 =

| | | B |

i Plat complet ] Plat complet ! . !

F=-- T T T T T T T T T T T T T | T |

i i i D i

| Chanteneige | Petit suisse sucré | Galette Saint Michel | | Emmental | Gouda

i i i D i
S - S, g, -
5 A 5 B A

| | | D |

! Mousse au chocolat ! Fruit de saison ! Fromage blanc sucré I Fruit de saison ! Purée de fruits
i i i D i

I I I 1 I

I I I 1 I
S ————— - e —————— e ———— -

Cosur composés
Produit AOP ** Sans sauce

5 ! E =N g::% Label Rouge y?,:‘fl Produit Bleu Blanc m Produit biologique * Plats

Ry XTI S . . .
“*]'n--..- @ Plat élaboré par nos chefs @] MSC : péche durable

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Salade de coeurs de palmier;
vinaigrette i
- I
|
I
I
I

| |
| |
| Jambon grill |
| .~sauce forestiére |
e |
| |
| |
1 1

Oignons, champignons, carottes, fond brun, roux, ass,
persil creme

R ——- np iy ——— -
A
| |
| |
1 1
1 Semoule 1
Y i
| L |
| |
| |
1 1
o 2
A

Restaurant scolaire

Semaine 6 du lundi 5 février au vendredi 9 février 2024

Salade piémontaise

A

L

P. de terre, oeuf, tomate, oignon, cornichons, mayonnaise!

Tarte au fromage *

Salade verte*

Plat complet

Yaourt sucré

Fruit de saison

MERCREDI

4 N
~— Carottes rapées a la
vinaigrette

I . |
[ . ]
I = Haché de boeuf !
i sauce échalote i
| |
| |
1 1

(sauce : fond, échalotes, roux)

R ————— -
FT T T T T T T T T T T T T |
| |
| |
1 . 1
1 Riz 1
| |
1 1
1 1
| |
| |
1 1
e J
| A
| |
1 . 1
| Mimolette |
| |
S -
FT T T T T T T T T T T T T |

l
o))
S
[o}]
C
0O
[0}]
=
o))
o

Chou-fleur, navets, céleri, oignons, pommes de terre,
créme bouquet garni

|
|
Aiguillettes de poulet au |
e curry i
1
|
|
1

M
-

Curry, fond, bouillon, roux, ass, créme

P CCTTTTTTTTTTTTTITTTTT
| |
| |
i Coquillettes i
| |
1 1
| |
| |
1 1
b 4
A
| |
| Bdchette de chévre |
| |
S J
A

T
kil

b3

Cervelas

Blanquette de poisson

Purée d'épinards

Epinard, pommes de terre

Petit suisse aromatisé

Crépe au chocolat

e - L e T e — -
e 5 o 88 ) L *
W A Label Rouge &%‘EJ Produit Bleu Blanc Produit biologique Plats
i — =7 Coeur 4
composes

Plat élaboré par nos chefs

@' MSC : péche durable

Produit AOP

** Sans sauce

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire 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

Semaine 7 du lundi 12 février au vendredi 16 février 2024

MERCREDI JEUDI

r T A
I I L | I | I I I
1 1 4 [ [ 1
| | _— L | —= . | | = . | . . .
| Pommes deterrerosa | Duo de crudités i Salade romaine = Samoussa aux légumes | Macédoine mayonnaise
= | | |
| | | |
| | | |
I I (carottes, céleri, mayonnaise) I Pates, dés de dinde, emmental, cerfeuil, vgtte [ I
e A e I !
5 A e B
1 . 1 1 | I
[ 1 i 1 . . [ X i Ll
| = is chiches* | Paupiettes de veau | .. Roétidedinde =  E Filet de colin =
i Curry de pois chiches i . ooy . : . .
! ! au jus ! sauce tomate o : sauce a lacréeme
| | | i |
| Pois chiches, curry, gingembre, curcuma, ail, oignon, | | Concentré et concassé de tomate, céleri, carottes, [ | Cre f td .
L _____ carottes,choufleunlaitdecoco 4 [ oignons, al.herbes, fond, roux ass - A ! 1o, Jumet o posson rour o
5 A e 9 rUTTTTT R T 1
[ 1 1 [ - 1
R : | g Poélée de légumes : Fondue de poireaux +
| Riz* i Flageolet i Petit pois i aeleg i P
: : : o asiatique ! pommes vapeur
| | | 11 |
i | i Pl |
Carottes, ch -fl 3 ttes, bl lis,
: Plat complet ] : I champignons noirs, pousse de soja, bambou |
A FT T T T T T T T T T T T T i D A
| | | P |
| Yaourt sucré | Brie i Gouda i Petit suisse sucré | Madame Loik
| | | P |
e . L .
5 A . A e A
1 1 1 1
| | | |
! . . ! ~ ~ . ! . . ! . ! . .
| Fruit de saison | Creme a la vanille | Fruit de saison | | Beignet aux pommes | Fruit de saison
| | | P |
1 1 1 [ 1
| | | 11 |
e - L e T e — -
& w"'WE:j J " Py 2 g‘% Label Rouge . Produit Bleu Blanc m Produit biologique * Plats
._.fs‘-'-'.jm"gf‘—‘*. il S : - &= Coour composés
- o A\C:.} Plat élaboré par nos chefs 5 MSC : péche durable Produit AOP **Sans sauce

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



1
|
|
Poulet mafé |
|
|
|
1
|

Oignon, carotte, sauce nuac mam, concentré de tomate,
beurre de cacahuéte

Duo de haricots

(haricots verts et beurre)

A
| |
| Camembert |
| |
L -
i |
1 1
| |
| |
| Fruit de saison |
| |
1 1
| |
e -

Restauran

Label Rouge

Plat élaboré par nos chefs

Rroduit Bleu Blanc

t scolaire

Produit AOP

Semaine 8 du lundi 19 février au vendredi 23 février 2024

Mortadelle

Lasagne bolognaise*

Plat complet

Yaourt sucré

Gateau au chocolat

I . I
[ 3 1
| = Jambon grill |
| sauce supréme |
| |
1 1
I I
I I

(sauce : champignons, oignons, creme, fond de volaille,
roux)

g g S g S U -
| !
| I 1
[ |
[ |
| Semoule |
| |
| |
1 1
| |
| |
e 4
FT T T T T T T T T T T T T |

garni

YA Hachis
végeétarien a la patate
douce*

Pommes de terre, patate douce, lentilles verte, sauce
tomate

Plat complet

A
| |
| |
| Emmental |
| |
L -
i |
1 1
| |
| |
| Fruit de saison |
| |
1 1
| |
e -

Produit biologique

Croisillon Dubarry

Filet de poisson

' meuniére + sauce tartare

Poélée Bretonne

Choux fleur, haricots verts, carottes, pommes de terre
rouges et jaunes)

Cantafrais

Mousse au chocolat

i =
i g A.%

e L
e .
—ty 5

Label Rouge

Plat élaboré par nos chefs

m Produit biologique

Produit AOP

* Plats
composés
** Sans sauce

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire 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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