Menus des écoles et des accueils de Loisirs

Semaine du 07 au 11 novembre 2022
Menu Tradition (A)

LUNDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Carqtte§ rapees @ @ Taboule Potage fagon cultivateu
vinaigrette ¢ (semoule BIO) 0 %

Chili sin carne

%plette de veau sauce br{n; (plat végétarien) @

Sauté de porc*

<. sauce a l'ancienne
O/

Choux fleur persillés
et pommes de terre

@ Haricots beurre Riz de camargue IGP
i ““““““““““

Cuisine Centrale de Maoussy le

Suisse fruité Carré de Ligueil 0 Vache qui rit BIO
G Pomme BIO Poire @ Liégeois chocolat
) 3 Vionde panseioe ()
Produit biolegique G Produit locanx @ roduit cuisiné Poisson MSC @ —
Label ouge @ % Cuisinier d’Ile de France

Nas entiées et assaisennements sont élabionés sur la cuisine centrale essentiellement & partiv de produits frais.
Nas plats, sauces et accempagnements sent cuisinés par nos chefs. Nes plats sent susceptibiles de contenit des allergenes ou des traces d'allengenes.



Menus des écoles et des accueils de loisirs

Semaine du 14 au 18 novembre 2022
Menu Tradition (A)

LUNDI MARDI MERCREDI w JEUDI VENDREDI
Salade de pommes de . é&alade verte BIO aux . : ottes rapées BIO vinaig
terre, oignon et CEuf dur mayonnaise @ * .. . Bouillon vermicelles e
_crodtons nature vinaigrette: a l'orange

ornichons, vinaigrette

Moelleux de boeuf

Boulettes d'agneau sauce
“ sauce au poivre

-~ aux pruneaux

mincé de poulet roti
auce aux pommes

Filet de colin d'Alaska

Saucisse fumée*
SCsauceaucurry

Nuggets végétariens

Cuisine Centrale de Maoussy e

_ Epinards béchamel et %Purée de pommes de terre§ . .
arottes persillées . Brocolis Frites
pomme de terre u fromage fagon aligot
Mimolette Suisse fruité Yaourt aromatisé Tomme noire IGP St Nectalre AOP
Orange BIO G Ananas @arte aux poires du chef Q Kiwi BIO Mousse au chocolat au lait

Viande francaise O L :;%

Produit biclogique Preduit lecaua @oduit cuisiné @w“- sen MSC @ o Ae
uisinier d’fle de France

Nas entriées et assaisonnements sent élabionés sur la cuisine centrale essentiellement o partin de produits frais.
Neas plats, sauces et accempagnements sont cuisinés pax nes chefs. Nos plats sent susceptibles de contenin des allengenes ou des traces
d'allergenes.



Menus des écoles et des accueils de Loisirs

Semaine du 21 au 25 Novembre 2022
Menu Tradition (A )

LUNDI MARDI MERCREDI

VENDREDI

O Rosette*etcornichon - Rondelles de carottes crues
Crépe au fromage ST 2T @ Velouté brocolis
P 9 SA-S/p : Médaillon de surimi et @ Xéres
mayonnaise
@upiette de veau sauce fa{)@ Sauté de dinde Boulettes de boeuf BIO sauce 4 Allumettes de porc* fagon
marengo sauce fagon blanquette ) O épices e O carbonara
O U
Jardiniére de légumes 6 Riz de camargue IGP@ Chou fleur béchamel @ @ Coquillettes BIO 6
Yaourt sucré Carré de Ligueil Brie Emmental
Pomme BIO 6 G Kiwi BIO Géteau du chef au yaouré Ananas
. +-H
S e |

_ - W
Cuisinier d’Ile de Fr:

Pueduit biclogique 6 Preduit locaua @ Produit cuisiné

a

Cuwmeeenbtaﬁedeﬂ/lamoyﬁeﬁa

Nas entiées et assaisonnements sont élabiorés sur ba cuisine centrale essentiellement a paxtiv de produits frais.
Nas plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs. Nes plats sont susceptibiles de contenir des allergenes au des traces d’allengenes.



Menus des écoles et des accueils de loisirs

Semaine du 28 Novembre au 02 Décembre 2022
Menu Tradition (A)
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI Auto

O Cervelas™ et cornichon %tage chorba aux pois chi@ Mais vinaigrette e

Accra de Morue @ CETEIEE I s/p-s/v : Oeuf dur mayonnaise BIO aux dés de tomates
. , Saucisse |~ 6 6 Aiguillettes de poulet () Rotide dinde
f:‘;\ de porc™ sauce caragy de Strasbourg* O O/ sauce colombo sauce Tex Mex O
Gratin de torsades BIO au thon Filet de poisson pané
MSC et citron
Semoule BIO @ Flageolets LR @@ Riz de carpargue IGP Purée de potiron et pommes de
| W A pilaf terre v
6 Edam BIO Vache qui rit BIO 6 Yaourt sucré Suisse sucré Cheddar
Flan nappé caramel Liégeois chocolat Orange Pomme Cheesecake au citron
PP 9 9 @ du chef @

Pnoduit biclegique o Praduit locaux @ roduit cuisiné @ Paissen MSC Q L, Al
Labiel vouge &>
Nas entrées et assaisannements sent élabonés sur la cuisine centrale essentiellement a partiv de produits frais.
Nas plats, sauces et accempagnements sont cuisinés pax nes chefs. Nes plats sent susceptibles de cantenir des allergenes eu des traces d'allengenes.

Cuisine Centrale de Maoussy le
v
-
/)



Menus des écoles et des accueils de loisirs

Semaine du 05 au 09 Décembre 2022

LUNDI

MARDI

Betteraves BIO
vinaigrette

©

Macédoine de légumes
mayonnaise

0

W)

Paupiette de veau
sauce paprika

Riz de camargue
IGP pilaf

O Jambon blanc* LR

Purée de
pommes de terre

Petit moulé nature

Suisse fruité

Créme dessert chocolat de la
@ferme de Sigy (seau) (77)

Kiwi BIO

0

V4%
Produit biclogique @ IPneduit locauc @ Produit cuisiné

Menu Traditien (A)

JEUDI

0

VENDREDI

Friand au fromage

S/v-S/p : Médaillon de surimi et

Saucisson a l'ail”
et cornichon

mavonnaise

O

e

A —

Nuggets de volaille
et ketchup

Choux fleur HVE béchamel @

Yaourt sucré

0

Camembert BIO

Banane BIO

Eclair chocolat

Viande francaise
Paissen MSC
Latiel wouge

O

%«ac o

e e e
6"’"“’:-“

.-
T

-
i

S~

Cuisinier d’lle de France

Neas entiées et assaisonnements sont élabionés owt@acuwmecenbmﬁewoentwﬁﬁementapwdudepwdudoﬂ%m
Nas plats, sauces et accempagnements sent cuisinés par nos chefs. Nos plats sont susceptibiles de centenin des allengenes au des traces d'allengenes.



Menus des Ecoles et des accueils de Loisirs

Semaine du 12 au 16 Décembre 2022

Menu Tradition (A)
LUNDI 0 MARDI MERCREDI JEUDIRepas de Noeél VENDREDI

Betteraves BIO

§oqunlettes BIO sauce fagon Salade verte ® . Delieraves B0 o

cocktail Q @ vinaigrette N L)

Saute de porc* sauce l O Raviolis de boeuf

Cordon bleu de dinde et

ketchup O 6

d)

B dijonnaise 8§/

%ﬂleux de boeuf sauce

=, Il

Cuisine Centrale de Maussy le

PO /
® Poélée de légumes @ Petits pois au jus % Semoule BIO 6
Yaourt aromatisé Blchette vache chévre Suisse sucré Coulommiers
0 |
, . 2
6 Orange BIO Flan nappé caramel Kaki S Pomme
G Viande francaise g e E
Prnaduit biclogique Pruaduit bocaux @ Produit cuisiné 6 Paeissan MSC g A
Cuisinier d’Ile de France

Nas entriées et assaisannements sant élalienés sur la cuisine centrale essentiellement & pantiv de produits frais.
Nas plats, sauces et accompagnements sent cuisinés par nos chefs. Nas plats sent susceptililes de cantenin des allergenes eu des traces d'allergenes.



Menus des écoles et des accueils de loisirs

Semaine 51 - VACANCES

Semaine du 19 au 23 Décembre 2022
Menu Tradition (A )

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI

yﬁeu

-

" ,
Mortadelle™ et cornichon —aricots verts BIO vinaigrette au Pomme de terre vinaigrette au  Torsades BIO vinaigrette au -
S/v-S/p : Médaillon de surimi et o

mayonnaise @ vinaigrette de xeres 6 fromage blanc e @ ketchup 0 -

rmandin de veau sauce aux Hachis parmentier "B E Sauté de dinde Filet de poisson meuniére
champignons O boeuf \ 8/ sauce au lait de coco OO MSC et citron

‘/

6 Coquillettes BIO 0 @ Carottes @ Brocolis BIO 6 =
Tomme blanche Mimolette Edam BIO 6 Yaourt aromatisé
Kiwi BIO V' 4 Ananas Liégeois chocolat Madeleine 1;
\ &
0 © o © Ve pangaor 0 © B
Pnoduit biclogique Produit bocaux %’ Produit cuisiné Paissen MSC 7]

Cuisine Centrale de Mouwss

Nas entiées et assaisennements sont élabionés sur ba cuisine centrale essentiellement o pantiv de produits frais.
Nas plats, sauces et accempagnements sent cuisinés par nos chiefs. Nas plats sent susceptibles de contenin des allergenes ocu des traces d'allengenes.
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