<
OCCITANIE

RESTAURATION
ARTAGE
5 ELE EGALIM
K JouRS LUNDI
Entrée Carottes rapées vinaigrette
- Raviolis au
Plat principal
beeuf
Accompagnement R
Produit laitier Fromage blanc nature m
BIO et
Dessert Confiture
Sans viande Tortellinis végétariennes

Les familles d'aliments :

Appellation d'origine protégée
Viande bovine francaise
Viande porcine frangaise
Volaille frangaise

Certification environnementale niveau 2

Menus de Langer a Saint Jean - du 22 au 26 avril

Salade piémontaise

Haut de cuisse de poulet

au jus

Petits pois carottes

Edam

Banane BIO m

Omelette

@ Viandes, poissons
ped

et oeufs

Betterave BIO EE

Spaghettis BIO m
ala carbonara*

Petit suisse sucré

Spaghettis a la carbonara de la mer

@ Produits cérealiers,
féculents et légumes se

CEuf dur mayonnaise
Semoule a I'orientale
ks
Camembert

Pomme BIO m

roduits

itiers

Présence de porc

CEuf de France

Label rouge

Péche responsable !

Agriculture biologique
Haute valeur environnementale

i
L

Ji

NO ¢

Salade verte
Filet de hoki sauce citron
Riz BIO m
Vache qui rit

Marbré La Coupiaguaise

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du

17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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.
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OCCITANIE it
RESTAURATION NUURR

A RESP ] 29 avril au 03 mai

\\f

MERCRED! wn VENDREDI

5 ELE EGALIM
5 JOURS LUNDI
(9
. P . Az ke Céleri BIO
Entrée Macédoine mayonnaise Salade de farfalles Paté de campagne* s P
rémoulade
o . . . N < nocchi m
Plat principal Saucisse* Cordon bleu de volaille @ Colin meuniére @ Gnocchis sauce tomate et
= y mozzarella
Accompagnement Purée Jeunes carottes sautées Coquillettes Fxk
. . ~ A . s
Produit laitier Samos Yaourt arome Emmental BIO . Saint Paulin
Dessert Orange BIO Spéculos Compote pomme anane
e BIO
Sans viande Colin sauce créme Escalope panée végétale e
[®)] anndes issons @ Légumes @ Produits cérealiers, @ produits
LeS famllles d allments po & fruits féculents et légumes secs Yaltlers

Présence de porc %

LA, POUBELLE
Appellation d'origine protégée ,Es.r

Viande bovine francaise BETE ]

vk,
CEuf de France ™~

Label rouge
. . . Alalcant!ne, -
Viande porcine francaise Gavoir les yeux Péche responsable
: . Tontray Tt . . . -
Volaille francaise wwwalimentation. gouv.fr Agriculture biologique .
Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1°" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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.
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OCCITANIE

RESTAURATION .
[eooT R o ] Menus du 06 au 10 mai

5 ELE EGALIM LUNDI MLRCREDI JEUDI

5JOURS
. hou blan m .
Entrée Choub . ¢ &S Taboulé
mayonnaise
Plat principal Beeuf bourguignon 'ﬁ%ﬁf Filet de poulet a la milanaise
Accompagnement Pommes vapeur Salsifis }'M
. - ~ .. S —,
broduit laitier Mimolette Petit suisse arématisé m =
BIO -
Dessert Banane BIO m Galette bretonne
Sans viande Omelette Poisson milanaise
1 "ali . @ Viandes, poissons @ Légumes @ Produits céréaliers, @ produits
LeS famllles d allments . et of:uf‘spo & f%*uits féculents et légumes secs Faiti&rs

Présence de porc %

v

- . . ’ , ]“ﬁ'
Appellation d'origine protégée (Euf de France #s
Label rouge

Viande bovine francaise

$ @

CY
f%, Viande porcine frangaise Péche responsable
Agriculture biologique

Volaille francaise

Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I’Article

R412-15 du code de la consommation, 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

PARTAGE | PROXIMITE

5 ELE EGALIM
5]JOURS

LUNDI

RESTAURATION SCOLAIRE

Menus du 13 au 17 Mai 2024

MERCREDI

LA SEMAINE
DE LEUROPE

JEUDI VENDREDI

Entrée Tomate croque sel

Plat principal l I Parmentier aux lentilles

Accompagnement dokk

Produit laitier Tome blanche

Dessert I I Petit beurre

Persillade de pomme

de terre

Boulette de beeuf en sauce .

Irlandaise

[
Haricots verts BIO

persillés

o
Carré frais BIO

Pomme

Salade de pates
| napoli

Escalope viennoise =

o
Carottes BIO

aldicial

au cumin

©

I I Pont I'évéque a couper

Flan chocolat

T —]

Saucisson a I'ail* Salade grecque
p R
Sauté de porc* V==

Batonnets de poisson @l
' sauce charcutiére

pané

(%
.
Courgettes BIO = Riz BIO
sauce tomate G

Petit suisse sucré

Gouda BIO

Gaufre liegeoise I I Orange

Sans viande ook

Les faml”es dlallments ® Vltandegs. poissons @ gégumes @ Produits cérealiers, @ Froduits
et oeu

aitiers

@® Appellation d'origine protégée

Viande bovine francaise

Viande porcine frangaise

Volaille frangaise

Certification environnementale niveau 2

Poisson en sauce irelandaise

Escalope panée végétale

uits féculents et légumes secs

CEuf dur mayonnaise Poisson sauce charcutiére

Présence de porc %

&
CEuf de France f#'{
LA

Label rouge _

Péche responsable =
Agriculture biologique

Al

Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du

17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1¢" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, 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 Menus du 20 au 24 Mai 2024
| GOUT PPARTAGEY FROXIMITE |

SE;lil(fl?lI:;lM LUNDI MERCREDI JEUDI

. Carottes rapées BIO Eﬁ Salade de blé BIO m . ,
Entrée .. i Coleslaw . N Radis croq'sel
- vinaigrette printaniere
<& P
- . > Aiguillette d let PP . . .
Plat principal Saucisse * }-‘&’Ez‘f tguitiette _e p.ou et sauce Galette végétarienne Poisson pané @
— antiboise
” e
Accompagnement m Frites Polenta Haricots beurres Purée de pomme de terre
iy
- . . o _ . . Y: t 6 X
Produit laitier Petit louis Petit suisse aromatisé EE Saint Nectaire @ aou;l gucre ;.;
Dessert Créme caramel Pomme BIO Maestro vanille Orange BIO m
Sans viande Escalope panée végétale CEufs durs en sauce okk *rk
: PN H . @ Viandes, poissons @ LégumeS @ Produits céréaliers, @ produits
Les familles d'aliments : i G fvuits  foulents ef legumes secs | laitiers
@ ) o . Présence de porc %
“  Appellation d'origine protégée N
'{-‘L /
CEuf de France ™
- . . 3
Viande bovine francaise Label rouge
Viande porcine francgaise Péche responsable
. . R R . ("
Volaille francaise Agriculture biologique
Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale @

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I’Article

R412-15 du code de la consommation, 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.



