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M RESTAURATION SCOLAIRE

Date Entrée

vendredi 1 mars 2024 Terrine de campagne/cornichons

lundi 4 mars 2024 Salade coleslaw

mardi 5 mars 2024 Potage de légumes

mercredi 6 mars 2024 Concombre/mais

jeudi 7 mars 2024 Salade verte HVE

vendredi 8 mars 2024

lundi 11 mars 2024 Salade piémontaise

mardi 12 mars 2024 Potage de légumes

mercredi 13 mars 2024 Salade verte HVE

jeudi 14 mars 2024

vendredi 15 mars 2024 Taboulé Bio

Macédoine de [égumes Bio, mayonnaise demi-

lundi 18 mars 2024
ceuf

mardi 19 mars 2024 Paté en croute/cornichons

mercredi 20 mars 2024 Salade verte HVE

jeudi 21 mars 2024

vendredi 22 mars 2024 Salade de riz fagon Nigoise

lundi 25 mars 2024 Salade verte HVE

mardi 26 mars 2024 Salade de lentilles (Fait maison !)

mercredi 27 mars 2024 Carotte rapé/mais

jeudi 28 mars 2024 Terrine de poisson sauce curry

vendredi 29 mars 2024

Nos labels

(MSC) : péche responsable et durable

(HVE) : composés d’au moins 95 % de matiéres premiéres d'exploitations de Haute Valeur Environnemental

(Label Rouge) : niveau de qualité du produit supérieur & un similaire

(Bio) : issu d'agriculture biologique

(Fait maison 1) : Cuisiné sur place par le cuisinier de la cuisine centrale !

(AOP) : produit dont les étapes de production sont réalisées selon un savoir-faire reconnu, qui donne ses caractéristiques au produit

Plat/Accompagnement

Poisson blanc MSC sauce homardine et semoule aux petits [égumes
Beeuf bourguignon et pates
Noix de jambon mariné et brocolis Bio
Tarte au thon (Fait maison !)
Hachis parmentier de beeuf Bio (Fait maison !)
Boulette végétal sauce tomate et haricot vert Bio
Emincé de dinde Label Rouge a la hongroise et haricot vert Bio
Crousti fromage et duo de courgettes provencale
Poulet réti, petit pois et pomme duchesse
Bouchée a la reine et riz pilaf
Poisson blanc meuniére MSC et clafoutis de [égumes (Fait maison !)
Escalope de porc sauce moutarde et brocolis Bio
Poisson blanc MSC sauce Hollandaise et semoule petits [égumes
Jambon madeére et gratin de pommes de terre
Saucisse végétal et lentilles Dijonnaises Bio
Beeuf braisé, carottes et pommes de terre
Lasagne de beceuf (Fait maison !)
Paupiette de poulet et son jus, printaniére de légumes

Bruschetta végétarienne (Fait maison !)

Gigot d'agneau et son jus d'herbes, flageolet vert et pommes noisettes

Poisson pané MSC citron et sauce cocktail, flan d'épinard

MARS 2024

Fromage et/ou Dessert

Liegeois chocolat
Flan vanille Bio
Banane
Fromage blanc et framboises
Compote de fruits chantilly
Comté AOP, cake aux fruits (Fait maison !) et créme anglaise
Liegeois
Pomme Bio
Mousse chocolat (Fait maison !)
Fromage a la coupe et creme renversée au caramel (Fait maison !)
Fromage blanc aux fruits Bio
Salade de fruits
Yaourt a boire Bio

Créme dessert Bio

Fromage a la coupe, roulé au chocolat (Fait maison !) et creme anglaise

Banane
Compote de fruits Bio
Tiramisu aux fruits exotiques (Fait maison !)
Fromage blanc et mangue
Cloche chocolat et creme anglaise

Fromage a la coupe et ananas frais

Fruits & légumes servis dans le mois

Carotte, chou, brocolis, banane, salade, haricot vert, petit pois, courgette, pommes de terre, lentilles, épinard, ananas, flageolet vert, framboise, mangue

Production au jour le jour par la Cuisine Centrale Intercommunale & livraison en liaison chaude !
Compte tenu du marché, le gestionnaire se réserve le droit de modifier les menus tout en respectant leur équilibre nutritionnel.



