;

SEMAINE DU 02-09-2024 AU 08-09-2024
MIDI
LIEU ST AMAND

JM

Entrée

Plat

Fromage

Dessert

N

& HVE
Bio
VBF

=\Waterzooi de poisson

& Brocolis au beurre
Riz

FlGouda (BIO)

i 2y

% Fruit de saison

= MSC
Végétarien

Issue de Label Rouge

L}
RESTAURATIO

DUPON'l;.,:-'

EiRcouscous végétarien
(BIO) sauce au ras el hanout
Semoule

Légumes couscous

‘% Compote de pomme

FElBoeuf bourguignon
Ficarottes vichy (BIO)
Flpates (BIO)

MdBouchée de blé et pois au
pistou jus de 4 épices

® saint Nectaire

Liégeois chocolat

B CE2

Recette du chef

® AOP

Tomate vinaigrette

FAEmincé de volaille (BIO)
sauce milanaise
Beignets de chou-fleur

¥2Ppisson meuniére + sauce
béarnaise

Gaufrette vanille

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations

*Présence de porc

possibles des approvisionnements et des délais de commandes.




SEMAINE DU 09-09-2024 AU 15-09-2024
MIDI
LIEU ST AMAND

Tundi
Edpasteque (BIO) Flcarottes rapées (BIO) BRADERIE DE LILLE [

vinaigrette 2 Cocarde tricolore
(salade, tomate, concombre)

Entrée

Plat Roti de dinde sauce créme Y Boulettes de boeuf sauce NMiTarte aux fromages Elrricassée de moules et
Coquillette barbecue Salade iceberg poisson sauce dieppoise
*Fricasseé de colin sauce Flpomme vapeur (BIO) Frites
’ créme Flcourgettes ail et persil
(BIO)
o
NFalafel quinoa sauce
Tomate
Fromage ®pont 'Evéque
-]
| Dessert|| Creme dessert pistache ‘% Fruit de saison ‘@ Fruit de saison K18 Gaufre Liégeoise i

Gl = [ i . . . . -
\l—/l\’/E’t . '\R/ISCtt duchef SEIE :3'0 de Label Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
' egetanen ecette du che Ssue de Labe possibles des approvisionnements et des délais de commandes. »
ouge

*Présence de porc
& AOP £l Local @ sSaveuren Or P




;

Entrée

Plat

Fromage

Dessert

# HVE
Végétarien

& AOP

SEMAINE DU 16-09-2024 AU 22-09-2024
MIDI
LIEU ST AMAND

aCéleri rémoulade

W’Réti de boeuf sauce
ketchup

I purée crécy (pommes d
terre, carottes)

MBouchée de légumes du
soleil sauce milanaise

Elyaourt Vanille (BIO)

= MSC

K1 Local

D

Recette du chef

EildL entilles (BIO) sauce
tomate facon bolognaise

EillFromage rapé (BIO)

Pates

Vache qui rit

FIFruit de saison (BIO)

EiTomate au persil (BIO)

#Escalope de volaille & la
basquaise

Semoule

Ratatouille de légumes
NMcalette de légumes
mozzarella // sauce tomate

Flan patissier

® CE2 4]
¥ VvBF

Rouge
@ saveurenOr

Issue de Label

Global G.A.P

Beignets de calamar sauce
tartare

i Haricot beurre

s ;
E2€ Maroilles

-t Fruit de saison

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
possibles des approvisionnements et des délais de commandes.
*Présence de porc




SEMAINE DU 23-09-2024 AU 29-09-2024
MIDI

LIEU ST AMAND 0
RESTAURATIO

DUPON'l;.,:-'

L

twnas L Mardi _L__Wercrec
Entrée Salade d'endives aux Salade composée (salade,
pommes tomates, croQtons)
Plat Thon a la tomate Fipaube de boeuf (BIO) Nimafé de légumes @iRoti de dinde sauce
@ﬂFromage rapé (BIO) sauce provencale Riz moutarde
Fipates (BIO) El# Gratin dauphinois Potatoes
# Carotte vichy =?Colin pané sauce duglérée
’ Ncarré fromage fondu
-
Fromagé ® cantal St Morét
Dessert|| % Fruit de saison lle flottante <. Fruit de saison Eclair au chocolat
-]
E d

H\,/E, ) = MSC - CE2 Bio Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
Végétarien Recette du chef % VBF éd Issue de Label

possibles des approvisionnements et des délais de commandes. »

Rouge *Présence de porc

& AOP £l Local @ sSaveuren Or £ Global G.A.P




SEMAINE DU 30-09-2024 AU 06-10-2024

MIDI

LIEU ST AMAND

Entrée

Plat

o, B

Fromage

Dessert

@& HVE

Recette du chef ¥ VBF

B saveurenOr &

¥ 07 Jambon blanc*

EK2Ecrasé de pomme de
terre

Bouchée sarrasin sauce a
cumin

Edam

=% Fruit de saison

= MSC CE2 1 Bio
B Issue de Label & AOP El Local
Rouge
Global G AP = VPF ¢y Contient du porc

L}
RESTAURATIO

DUPON'l;.,:-'

MENU 100% BIO
Eiklcéleri (BIO) au fromage
blanc

Fildomelette nature (BIO)
Fisemoule (BIO)
FiCourgettes braisées (BIO)

Ficreme dessert vanille (BIQ

N—’

Salade verte et mais
vinaigrette

¥ asagne de boeuf (BIO)
Lasagne de légumes

Fromage blanc et coulis de¢
fruits rouge et sucre

Végétarien

*Présence de porc

*’Pané de poisson aux
céréales

& Epinards hachés cuisinés
Riz

® saint Nectaire

- Fruit de saison

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
possibles des approvisionnements et des délais de commandes.




SEMAINE DU 07-10-2024 AU 13-10-2024
MIDI
LIEU ST AMAND

aPanais rémoulade

= o BlRoti de porc* sauce
tomate

FlChoux de Bruxelles braisé
(BIO)

EK2Pommes boulangéres
2 Cassolette de poisson a la
provencale

Entrée

Plat Pétes aux 2 saumons

créemes
FikAFromage rapé (BIO)

U7y

o, B

Fromage ®pont 'Evéque
Dessert|| Yaourt aromatise “Fruit de saison

\AMélange de chou frisé et
carotte vinaigrette

FIEmincé de volaille (BIO)
sauce catalane
Fisemoule (BIO)
Piperade

MBoulettes au soja tomate et
basilic sauce tomate

[icake aux pépites de
chocolat

@& HVE = MSC CE2 FA  Bio Végétarien
Recette du chef "/ VBF ¥4 Issue de Label & AOP El Local

Rouge ] *Présence de porc
SaveurenOr  .&  Global GAP w VPF oy  Contient du porc Patisserie du chef

Ncroustillant au fromage
Petits pois carottes a la
francaise

Fripons

% Fruit de saison

.4

i

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
possibles des approvisionnements et des délais de commandes.




SEMAINE DU 14-10-2024 AU 20-10-2024
MIDI
LIEU ST AMAND

Entrée

Plat

o, B

Fromage

Dessert

@& HVE

Recette du chef " VBF

SaveurenOr .8

&lEscalope de poulet sauce
forestiére

Poélée de champignons
Fisemoule (BIO)

Nralafel quinoa sauce
forestiére

K& Maroilles

Flan saveur caramel

= MSC CE2 F1 Bio Végétarien . 4> :
¥4 Issue de Label & AOP El Local possibles des approvisionnements et des délais de commandes.
Rouge ] *Présence de porc
Global G AP ' VPF oy  Contient du porc Patisserie du chef

Mardi

L}
- RESTAURATIO

SEMAINE DES COULEURS

Salade aux segments de
mandarine

NMGratin de pates, butternut,
béchamel, mozzarella

EIFruit de saison (BIO)

FiConcombres (BIO) a la
menthe

=Poisson meuniére sauce
créeme

FiRiz (BIO)

Fondue de poireaux a la
créeme

< Fruit de saison

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations

JAUNE
Carottes jaunes rapées
vinaigrette

¥ o7Sauté de porc* au curry

8 Haricot Beurre
Pommes rissolées
Pépites de colin meuniéere
sauce citron

Fromage blanc et coulis de
fruits jaune et sucre

L8
" L




o, B

1

Entrée

Plat

Fromage

Dessert

@& HVE

Recette du chef " VBF

SaveurenOr .8

SEMAINE DU 04-11-2024 AU 10-11-2024
MIDI
LIEU ST AMAND

1!!;’tlii

Potage Iégumes

Mkt artiflette végétarienne
(pomme de terre, fromage a
tartiflette, oignons)

= Fruit de saison

L}
RESTAURATIO

éleri (BIO) rémoulade

Fisauté de boeuf (BIO)
sauce poivrade

FiRiz (BIO)

Poélée de Potiron
NMpavé fromager sauce
tomate

Eicreme dessert vanille (BIC

N—

FINuggets de poulet plein file
(BIO)

EiTortis (BIO)

Piperade

Nuggets de poisson

Buchette lait de mélange

‘% Spécialité pomme poire

=Pépites de colin dorées au
3 céréales sauce creme

i Petits pois a I'oignon

r\ .
E2® Maroilles

F1Fruit de saison (BIO)

Végétarien

*Présence de porc

= MSC CE2 1 Bio
B Issue de Label & AOP El Local
Rouge
Global G AP ' VPF oy  Contient du porc Patisserie du chef

X

Salade aux crodtons

07 ¥*Braisé de porc* au
romarin

ElGratin de chou-fleur et
pomme de terre

NMGalette de boulgour, pois
chiche et emmental a
I'orientale sauce a la sauge

Fromage blanc aux
pralines roses

.4

i

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
possibles des approvisionnements et des délais de commandes.




