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Rentrée Repas végétarien
Betteraves Macédoine
Boulette de baeuf a la tomate Sauté de veau Tarte au fromage Filet de lieu a I'Américaine
Semaine du 4/3
au 8/03 N .
Pates Carottes Salade Gratin de choux fleur
Yaourt aromatisé Petit suisse
Créme dessert Patisserie *Fruit frais de saison *Fruit frais de saison
Golter
Taboulé CEuf mayonnaise
Poisson meuniére Volaille rétie Hachi parmentier Emincée de beeuf
Semaine du 11/3 3
au 15/03 Pommes rissollées Haricots verts Ecrasé de brocolis
Fromage Fromage
Abricot amandine Fruits frais de saison Fruits frais de saison Patisserie
Golter
Menu du Printemps
Salade de choux rouge Charcuterie ol
v 03 y
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Cordon bleu Rétie de veau Poisson Eminceée de porc au mleh"ip e
Semaine du 18/3 ey "
au 22/03 | ] N i =
Riz Epinard Béchamel Pommes vapeur Printaniére de légumes
Fromage Yaourt
Fruits frais de saison Riz au lait Fruits frais de saison Gateau roulé aux fruits rouges
Golter
Samoussa de légumes Terrine de campagne
Lasagnes bolognaise Echine de porc confite Daube de beceuf provengale Colin au beurre blanc
Semaine du 25/3
au 29/03 - Carottes au jus Coquillettes Haricots beurre
Fromage blanc Fromage
Fruits frais de saison Biscuit Entremet vanille Fruits frais de saison
Golter
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Taboulé CEuf mayonnaise
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Betteraves X X
Boulette de boeuf a la tomate X X X
© Pates X X
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2
Creme dessert X X
Macédoine X X X X
Sauté de veau X X
§ Carottes X X
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Patisserie X X X X X X
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Tarte au fromage X
'g Salade X X
2
Yaourt aromatisé X
*Fruit frais de saison
Filet de lieu & 'Américaine X X X X X X
% Gratin de choux fleur X X X
S
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Petit suisse X
*Fruit frais de saison

Information «Allergénes» : L'Aquitaine de Restauration vous informe que les plats servis au restaurant scolaire sont susceptibles de contenir des traces des allergénes* suivants:
-céréales contenant du gluten a savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut (variété de blé dur) et produits a base de ces céréales, -crustacés, oeufs, poisson, arachides, soja,
lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin (Iégumineuse) entrant dans la composition de certaines farines utilisées en biscuiterie et boulangerie industrielle,
anh}/drlde sulfureux et sulfites (E220) conservateur utilisé en France (presque tous les vins et moutardes en contiennent) , mollusques. *La liste est affichée au niveau du restaurant
scolaire et le Chef peut sur demande vous communiquer les allergénes éventuellement




Ecole de INFORMATION SUR LES 14 ALLERGENES
7
N ,’g 2
= 5o , g
=8 = Eﬁ £ s
s §% £3 .08
T 85 85 3 2 TE
2 G2 X85 © D 5855
Ry ics g =i
) £ =
Semaine commencant le g &% @‘3 0g88 a 233
E 43 = S38¢ ' SSE
5 52 A o253 @ @ ngo
o s& @ 923 ] ° o F3
o 53| i ] ] © .83 b " 2 H TE3
o _ B= - T B w© 8 ° e € k| g 53
™S00 = « 0w?To _ o ] ] @ c To?
0 895 £ G © 5 253 B £ @ » E] £ >5%
5o 2 = ] BY 3 x 2 ® k4 4 s 3 £82g
@ 32 E ] 2 g ) <] SEX ° o 5 3 S 2 ECES
Ooo=8 ] o < (%] = wsz [3) [C] o [3) = ] <520
11/3
Taboulé X X X X X X
Poisson meuniére X X X X X
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Abricot amandine X X X X
Volaille rétie X X
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CEuf mayonnaise X X X X
Hachi parmentier X X X
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Emincée de bosuf X X
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Fromage X
Patisserie X X X X X X

Information «Allergénes» : L'Aquitaine de Restauration vous informe que les plats servis au restaurant scolaire sont susceptibles de contenir des traces des allergénes* suivants:
-céréales contenant du gluten a savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut (variété de blé dur) et produits a base de ces céréales, -crustacés, oeufs, poisson, arachides, soja,
lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin (Iégumineuse) entrant dans la composition de certaines farines utilisées en biscuiterie et boulangerie industrielle,
anh}/drlde sulfureux et sulfites (E220) conservateur utilisé en France (presque tous les vins et moutardes en contiennent) , mollusques. *La liste est affichée au niveau du restaurant
scolaire et le Chef peut sur demande vous communiquer les allergénes éventuellement
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Salade de choux rouge X X
Cordon bleu X X X X
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Fruits frais de saison
Rétie de veau X X
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Fromage X
Riz au lait X
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Charcuterie X X X X
Poisson X X X X X
'g Pommes vapeur
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Fruits frais de saison
Emincée de porc au miel X X X
3 Printaniére de légumes X X
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Yaourt X
Gateau roulé aux fruits rouges X X X X

Information «Allergénes» : L'Aquitaine de Restauration vous informe que les plats servis au restaurant scolaire sont susceptibles de contenir des traces des allergénes* suivants:
-céréales contenant du gluten a savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut (variété de blé dur) et produits a base de ces céréales, -crustacés, oeufs, poisson, arachides, soja,
lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin (Iégumineuse) entrant dans la composition de certaines farines utilisées en biscuiterie et boulangerie industrielle,
anh}/drlde sulfureux et sulfites (E220) conservateur utilisé en France (presque tous les vins et moutardes en contiennent) , mollusques. *La liste est affichée au niveau du restaurant
scolaire et le Chef peut sur demande vous communiquer les allergénes éventuellement
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Samoussa de légumes X X X X X X X X X
Lasagnes bolognaise X X X X X X X
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Fruits frais de saison
Echine de porc confite X X
o Carottes au jus X X
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Fromage blanc X
Biscuit X X X X X X X X X
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Daube de boeuf provengale X X
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= Coquillettes X X X
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Fromage X
Entremet vanille X X X
Terrine de campagne X X X
Colin au beurre blanc X X X X
3 Haricots beurre X X
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Fruits frais de saison

Information «Allergénes» : L'Aquitaine de Restauration vous informe que les plats servis au restaurant scolaire sont susceptibles de contenir des traces des allergénes* suivants:
-céréales contenant du gluten a savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut (variété de blé dur) et produits a base de ces céréales, -crustacés, oeufs, poisson, arachides, soja,
lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin (Iégumineuse) entrant dans la composition de certaines farines utilisées en biscuiterie et boulangerie industrielle,
anh}/drlde sulfureux et sulfites (E220) conservateur utilisé en France (presque tous les vins et moutardes en contiennent) , mollusques. *La liste est affichée au niveau du restaurant
scolaire et le Chef peut sur demande vous communiquer les allergénes éventuellement



	menu_général_ECOLE_ZONE_1
	SEM_1
	SEM_2
	SEM_3
	SEM_4
	ALLERG_SEM_1
	ALLERG_SEM_2
	ALLERG_SEM_3
	ALLERG_SEM_4

