& e Restauration scolaire

Sud-Est Toulousain

Resta u r@a@ti n Menus du 26.02 au 1.03.2024

°
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LUNDI 26.02 MARDI 27.02 MERCREDI 28.02 m VENDREDI 1.03

U A r L 7| . .
P . . Carottes rapées raisins . . » . . Chou blanc/mais et mimo-
Betterave \iet vinaigrette -C 1apecs Ta Salade haricots et mais \» Laitue et vinaigrette
HVE ,vinaigrette a 1'orange lette
. , 9 . .
Emincé de poulet Label . A\ ) ., Jambon grill sauce aigre . . .
\ 1 Pizza au fromage \ Paupiette de veau aux olives 3 Filet de lieu sauce au cidre
Rouge a la provencale' () douce
U
. . . . ) n W Purée de courgette et vache
Pommes noisette Epinards a la creme Riz Pates de Lagarde quigr "
Edam Créme anglaise Tomme blanche
U
? Yaourt ‘zt Miel servi & 2
Pomme 1 p'a ot Biscuits 1 Fruit de saison Donut
3D SR L) .
T . s ) éclinaison sans viande et
"Déclinaison sans viande: ’Déclinaison sans viande: filet .
e : - sans porc: Dos de colin
émincé végétal de poisson meuniére .
sauce aigre douce
Menus élaborés par Caroline Beck, diététicienne qualiticienne. Conformément a la réglementation, dont un menu
- végeétarien par semaine. Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.
POUR (I SV) Qo0 "I =D=M | 5 Produits en bleu bénéficient d’une Aide UE a destination des écoles
> LES LABELS > L’ORIGINE DES VIANDES Menus et liste des allergénes
AOC/AOP IGP LR msc BIO Ui consultables sur
Appellation d’origine contrélée Indication géographique I Label rouge IPéche durable Produits issus de ‘ ' ALlles @ Européenne https:/Irestauration.sicoval.fr
ou protégée protégée I'agriculture biologique

Plats élaborés a la cuisine centrale \ menu ’ . . Lo Y \Ia l
N . - e - Les produits de saison sont indiqués en italique.
a base de produits bruts ou natures ’ végétarien \ Communauté du Sud-Est

d’agglomération Toulousain



o .. Restauration scolaire @

Sud-Est Toulousain

Restauratien Menus du 4 au 8 mar's 2024
(X .

LUNDI 4.03 MARDI 5.03 RCREDI 6.0 VENDREDI 8.03

Mewnu élaborés par Les en-

fants de Lauzerville
1 : : f - e . .
Salade mela,ngee ctcantal | | Coupelle de romage et gres Céleri rémoulade maison Salade et CEuf mimosa Tarte au thon
en dés AOP sins
. . . . Hachis parmentier au beeuf s )
Omelette () Filet de poisson pané Fishburger haché () Roti de veau charcutiére” @
Gratin dauphinois Petits pois aux lardons Gratin de courgettes Tiramisu Haricots verts persillés
Dessert lacté
Compote pommes Fruit de saison Biscuit Fruit de saison

'"Déclinaison sans viande: Ha- ’Déclinaison sans viande:

chis parmentier de lentilles Filet de colin au beurre

Menus élaborés par Caroline Beck, diététicienne qualiticienne. Conformément a la réglementation, dont un menu
végétarien par semaine. Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

=Tl 0] QU [10) Q30121212 N]1=M s Produits en bleu bénéficient d’une Aide UE 3 destination des écoles

> LES LABELS > L’ORIGINE DES VIANDES Menus et liste des allergénes
AOC/AOP IGP LR msc BIO Union consultables sur
Appellation d’origine contrdlée Indication géographique I Label rouge I Péche durable Produits issus de ‘ ' FERE @ Européenne https://irestauration.sicoval.fr
ou protégée protégée I'agriculture biologique

Plats élaborés a la cuisine centrale \ menu ’ . . L L
Les produits de saison sont indiqués en italique.

Y - - P - -
a base de produits bruts ou natures ’ végeétarien L Communauté du Sud-Est
d’agglomération Toulousain



Qualité - Proximité - Engagé

Sud-Est Toulousain

Restauration scolaire

Menus du 11 au 1§ mars 2024 *

+ @

(L

(Q
o:O

Menu tout rouge

Betteraves en vinai-

Salade piémontaise

Fajitas au poulet IGP (mater
poulet/riz)' ()

Mache

Rosette et cornichon” @
Brandade de morue

Salade verte

Crudités et fromage

Filet de poisson

grette

Spaghettis aux haricots rouges
et lentilles a la tomate

Poélée de légumes

Fromage blanc et confi-

Emmental : o
ture de fraise servie a part

a la coupe Babybel

Fruit de saison Fruit de saison Pomme rouge

Salade de pates au brebis

Sauté de boeuf facon carbon-
nade’( )

Carottes vichy

Fruit de saison

’Déclinaison sans viande et
sans porc: Coupelle de thon

"Déclinaison sans viande:
Fajitas aux haricots rouges

SDéclinaison sans viande:
Tortillas

Menus élaborés par Caroline Beck, diététicienne qualiticienne. Conformément a la réglementation, dont un menu
végétarien par semaine. Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

{01V 1SV) Qod0]\' 1o 3=\ [T | o5 Produits en bleu bénéficient d’une Aide UE a destination des écoles

>LES LABELS > L’'ORIGINE DES VIANDES
AOC/AOP IGP LR MSC BIO Union
Appellation d’origine contréléee Indication géographique I Label rouge I Péche durable Produits issus de ‘ ' ALlles @ Européenne
ou protégée protégée I'agriculture biologique

N\ e f

- - Les produits de saison sont indiqués en italique.
’ végétarien N

Plats élaborés a la cuisine centrale
a base de produits bruts ou natures

Menus et liste des allergénes
consultables sur
https:/Irestauration.sicoval.fr

&

Communauté
d’agglomération

du Sud-Est
Toulousain



wae rxmice 000 Jo@STAUPFAtIiON scolaire

Sud-Est Toulousain
Menus du 18 au 22 mar's 2024

(L

—

LUNDI 18.03 MARDI 19.03 RCREDI 20.0 ) \
ca rime 111
wbon/
Laitue parisienne (jambon A s . . . .
P (]1 Carottes rapées Taboulé printanier Lentilles en salade Salami* &
emmental)
Filet de lieu frais MSC et CEufs florentine (gratin d’épi- ) 11 s Sauté de mouton tomate/
) . Cordon bleu” @§ 5 7 Saucisse grillée® () . 5
quartier de citron nards aux ceufs durs) raisin/curry’( )
Potatoes Haricots beurre Ratatouille Riz
Bethmale a la coupe Fromage Ossau-Iraty IGP Kiri
Yaourt aux fruits mixés Tarte pommes Fruit de saison Fruit de saison Kiwi
it e . P~ g qe . *Déclinaison sans viande et Déclinaison sans viande et sans
Déclinaison sans viande et Déclinaison sans viande: . . porc: CEuf dur et mayo
T sans porc: Filet de poisson g e o
sans porc: Laitue et fromage Palet du fromager . Déclinaison sans viande: Curry
pane de pois chiches/tomate

Menus élaborés par Caroline Beck, diététicienne qualiticienne. Conformément a la réglementation, dont un menu
végétarien par semaine. Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

{011\ ISV) Qod0]\" | o 3 S\ DI | o< Produits en bleu bénéficient d’une Aide UE & destination des écoles

>LES LABELS > L’'ORIGINE DES VIANDES
AOC/AOP IGP LR MSC BIO Union
Appellation d’origine contréléee Indication géographique I Label rouge I Péche durable Produits issus de ‘ ' ALlles @ Européenne
ou protégée protégée I'agriculture biologique

Plats élaborés a la cuisine centrale \ menu ’ . . Lo L
Les produits de saison sont indiqués en italique.

a base de produits bruts ou natures ” végétarien \'

Menus et liste des allergénes
consultables sur
https:/Irestauration.sicoval.fr

C

Communauté du SUd-EfSt
d’agglomération Toulousain




\»—Z Qualité - Proximité - Engagé

Sud-Est Toulousain

Restauratien
()

\

’ N

Menu Africain

Salade kachumbari (salade de

Céleri rémoulade . .,
tomate un peu épicée)

Rouleau au fromage Asperges et vinaigrette

Emincé de poulet IGP yas-
sa® (sauce moutarde et oignons)

Filet de poisson meuniére Jambon blanc IGP'( ) Batonnets de mozzarella

Gratin de brocolis Coquillettes au beurre Poélée de légumes Patate douce au paprika

Saint Paulin Fromage
Y - i3
. : aourt et sucre servi a . .
Fruit de saison part Fruit de saison Compote pomme-banane

W%

Radis et beurre

Blanquette de veau’ ()

Boulgour

Gouda

Fruit de saison

Déclinaison sans viande:
Batdnnets de mozzarella

'Déclinaison sans viande et
sans porc: Omelette

*Déclinaison sans viande:
Blanquette de poisson

Menus élaborés par Caroline Beck, diététicienne qualiticienne. Conformément a la réglementation, dont un menu
végétarien par semaine. Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.
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{01V 1SV) Qod0]\' 1o 3=\ [T | o5 Produits en bleu bénéficient d’une Aide UE a destination des écoles

>LES LABELS > L’'ORIGINE DES VIANDES
AOC/AOP IGP LR MSC BIO Union
Appellation d’origine contréléee Indication géographique I Label rouge IPéche durable Produits issus de ‘ ' ALlles Q Européenne
ou protégée protégée I'agriculture biologique

N\ e f

- - Les produits de saison sont indiqués en italique.
’ végeétarien \

Plats élaborés a la cuisine centrale
a base de produits bruts ou natures

Menus et liste des allergénes
consultables sur
https:/Irestauration.sicoval.fr

du Sud-Est
Toulousain

Communauté
d’agglomération



Restauration scolaire

Menus du 1 au § avril 2024

Qualité - Proximité - Engagé
Sud-Est Toulousain

Restauratien
X

LUNDI 1.04 MARDI 2.04 MERCREDI 3.04 JEUDI 4.04

Carottes rapées, vinaigrette

Salade de fruits arlequin

Biscuit

Coupelle de thon Mache et vinaigrette Salade verte et des de brebis L
aux épices douces
Boulette de beeuf sauce . Gigot d'agneau au jus’ Dhal de lentilles au butter-
a l'orientale' () Pané au fromage ( origine UE/Hors UE) but
Férié Semoule Duo fleurette Flageolets Riz
Cantal AOP Dessert lacté

Tarte au chocolat

Créme dessert vanille

"Déclinaison sans viande:
Boulettes de soja a I’orientale

Déclinaison sans viande:
Poisson pané

Menus élaborés par Caroline Beck, diététicienne qualiticienne. Conformément a la réglementation, dont un menu
végétarien par semaine. Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.
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{01V 1SV) Qod0]\' 1o 3=\ [T | o5 Produits en bleu bénéficient d’une Aide UE a destination des écoles

> LES LABELS > L’ORIGINE DES VIANDES Menus et liste des allergénes
AOC/AOP IGP LR Msc BIO Union consultables sur
Appellation d’origine contrélée Indication géographique I Label rouge IPéche durable Produits issus de ‘ ' ALlles @ Européenne https:/Irestauration.sicoval.fr
ou protégée protégée I'agriculture biologique

\ menu ’ . . Lo .
- - Les produits de saison sont indiqués en italique.
’ végeétarien \ Communauté
d’agglomération

Plats élaborés a la cuisine centrale
a base de produits bruts ou natures du Sud-Est
Toulousain



