3 > o L -
% n=wresl
e restauration
un bon appétit !
salade verte tomate mozzarella | terrine de légumes menu du chef
macédoine de legumes rosettes flammekiieche menu du chef
Entrées "rien ne se perd"” "rien ne se perd” "rien ne se perd” menu du chef
salade composée du jour | salade composée du jour salade composée du jour menu du chef
"¢ poul herbes d ol
’| poulet réti aux herbes de
t ded du ch
- Provence nuggets estouffade de veau menu du chef
Plat principal i )
quenelle a la tomate poisson sauce chef filet de loup menu du chef
B pdtes as| semoule i petits pois aux oignons menu du chef
accompagnements == . 5 L i i
Vil 1égumes mélangés V1 poélée de légumes i1 purée de navet menu du chef
assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage et | assortiment de fromage
produit laitier < etlaitage PTY < etlaitage Ry laitage a8 ] < etlaitage iy
biiche de chévre fromage cantal menu du chef
, anna cotta aux fruits
beignet au chocolat mousse au chocolat p J menu du chef
: | rouges
beignet aux pommes tarte fine aux framboises dessert du chef menu du chef
Desserts
dessert du chef dessert du chef dessert du chef menu du chef

compote du jour
corbeille de fruits

compote du jour
corbeille de fruits

compote du jour menu du chef

corbeille de fruits corbeille de fruits

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

= La ferme de Coralys

5

E n bleu laitages

Im = produits issus de l'agriculture
biologique

= Végétarien

En vert fruits ou
légumes frais

s 4
‘%"‘ - =viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

n=wrest

restauration

Les 14 Allergenes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.




n=wresl

. .3
= restauration
un bon appétit !
macédoine de légumes salade de concombre pomelos tarte a l'oignon
cake aux olives taboulé alade de pomme de terre
Entrées e " - " " " | - -
rien ne se per rien ne se per rien ne se perd rien ne se per
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
, A4 "
chausson bolognaise ‘f >
Plat princip al poisson du jour poisson du jour carbonara de la mer échine de porc
ts ! als coquillettes purée als macaronis ale riz pilaf
accompagnements
pag "3 flan de légumes V1 haricots verts A8 carottes a8 brocolis
produit laitier
gatufre au sucre muffin au chocolat tropézienne créme brulée
gaufre au chocolat nuffin a la framboise salade de fruits marbré
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
compote du jour compote du jour

compote du jour
= corbeille de fruits

compote du jour
= corbeille de fruits

= corbeille de [fruits corbeille de fruits

= produits locaux

= = La ferme de Coralys

biologique

Im = produits issus de I'agriculture

= Végétarien

En vert fruits ou

ie o
‘ff. =viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants

A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:

Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques

Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

léqumes frais

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les dernié¢res recommandations du GEMRCN.



> L Lo p—t
% n=wrest
= restauration
un bon appétit !
salade de riz tomate féta | rosette Bruschetta
salade de cervelas salade de mais salade de chou fleur salade de surimi
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd” | "rien ne se perd” "rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
V= - NS a
saucisse de strasbourg i boulettes de beeuf lasagne “‘f’ ’f sauté de porc 5=
Plat principal poisson du jour gratin de poisson lasagne poisson poisson du jour
AB farfale E] riz als semoule
accompagnements | . . . . . I )
Ji:] gratin de courgettes Jif;i champignons a la créme E] épinards i3 allumettes de légumes
produit laitier AE < | FEH S a8 < || F S
4B
éclair au chocolat cake ananas tartine de nutella tarte a la praline
éclair a la vanille ondant au chocolat tarte aux myrtilles chausson aux pommes
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef

compote du jour
= corbeille de fruits

compote du jour
= corbeille de fruits

compote du jour
corbeille de fruits

compote du jour

= corbeille de fruits

= produits locaux

== = La ferme de Coralys

Im = produits issus de I'agriculture

= Végétarien

En vert fruits ou
légqumes frais

=viandes francaises

biologique
Vi

= produits maison "Simple et bon"

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les dernié¢res recommandations du GEMRCN.




- i L~ —-—
= n=wrest
_ restauration
un bon appétit !
salade de chou blanc paté croiite pizza carottes rapées
1 1
pois chiche vinaigrette macédoine de légumes terrine de léegumes salade de blé
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd” “rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
. \ 7 4 . . T . . A A
tomate farcie f' saucisse fumée f' bolognaise quenelle a la béchamel
Plat principal poisson du jour poisson du jour bolognaise mer poisson du jour

Jit - . ;
{- navarin d'agneau <

1
accompagnements i3

4B ceeur de blé

ratatouille

Et:i semoule

a8 trio de legumes

s macaronis

' 3 riz pilaf
EI'-] choux de bruxelles m

Yo

haricot vert

assortiment de fromage

assortiment de fromage

assortiment de fromage et | assortiment de fromage

produit laitier m et laitage <5 m et laitage <5 m laitage > m et laitage S
vache qui rit yaourt nature sucré emmental St paulin '
crépe au sucre donuts sucre gateau au yaourt cookies
crépe au nutella donuts chocolat tarte pomme meringuée | tarte praline
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour

corbeille de fruits

corbeille de fruits

= corbeille de fruits = corbeille de fruits

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

= = La ferme de Coralys

E n bleu laitages

Im = produits issus de l'agriculture

= Végétarien

En vert fruits ou
légumes frais

biologique
-
!“5' = viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

nzwrest

restauration

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.



\ L -_— t
< N=WICS
L oo restauration
un bon appétit !
taboulé haricot vinaigrette salade de concombres feuilleté au fromage
salade de tomates céleri remoulade flan de légumes salade de lentilles
Entrees "rien ne se perd" "rien ne se perd" "rien ne se perd" "rien ne se perd"
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
escalope viennoise haut de cuisse de poulet ‘%f-' nuggets de poisson tortellini fromage
Plat principal poisson du jour roti de porc tortellini beeuf

\ 7/ :
¥'™ emincé de volaille

poisson du jour

Y=

poisson du jour

&
accompagnements m

pennes

gratin de choux

frites

2] sauté de brocolis

a8

riz

21 poélée de courgettes |EE fondu de poireaux

assortiment de fromage et

produit laitier |/ laitage >
petit suisse
beignet au chocolat
beignet a la pomme
Desserts dessert du chef

compote du jour

corbeille de fruits

assortiment de fromage et

m laitage <>

cantadou AFH

assortiment de fromage et | assortiment de fromage et

mousse a la fraise
mousse au chocolat

dessert du chef
compote du jour

corbeille de fruits

a8 laitage S B laitage 2
camembert : biiche de chévre
tarte aux poires clafoutis
tarte au chocolat brownies
dessert du chef dessert du chef

compote du jour compote du jour

corbeille de fruits corbeille de fruits

En marron Viande f raiche = produits locaux > = = La ferme de Coralys
. m = produits issus de l'agriculture T
E n bleu laitages biologique = Végétarien
Envert fruits ou léegumes | wygm _ _ - _
frai g. = viandes francaises = produits maison "Simple et bon"
rais Y

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la dié¢téticienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.




T = i
< N=WICS
L oo restauration
un bon appétit !
' |
salade de chou chinois carottes rapées salade de betterave salade de chou coleslaw
mousse de canard macédoine de légumes croque monsieur ceuf mimosa
Entrees "rien ne se perd" "rien ne se perd" "rien ne se perd" "rien ne se perd"
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
aupiette de dinde a la , 7 .
cordon bleu paup >~  sauteé de veau “gf - cervelas alsacien
moutarde 3 ’
Plat principal poisson aux légumes poisson a la provencgale poisson pané poisson a l'orange
4B riz créole a8 semoule @ coquillettes E lentilles
accompagnements 5 - o o , ,
carottes persillées m épinards endive béchamel 21 gratin de potimarron
assortiment de fromage et | assortiment de fromage et assortiment de fromage et | assortiment de fromage et
produit laitier laitage laitage laitage laitage
22 yaourt aromatisé 7 kiri a8 oz brie i == cantal A8
galette des rois roulé au chocolat chouquettes gdteau de framboises
creme chocolat abricot chantilly tarte au citron | flan chocolat
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef

compote du jour compote du jour

corbeille de fruits corbeille de fruits

compote du jour
corbeille de fruits

compote du jour

corbeille de fruits

En marron Viande fraiche

= produits locaux = La ferme de Coralys

?/’-‘

E n bleu laitages

m = produits issus de l'agriculture
biologique

= Végétarien

En vert fruits ou légumes
frais

s o4
‘,’pgf. = viandes francaises = produits maison "Simple et bon"

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la dié¢téticienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.




s n=wrest
. restauration
un bon appétit!
avocat sauce cocktail salade de pates MENU DU CHEF
salade de pois chiches salami MENU DU CHEF
Entrées n__-= n n_.- n
rien ne se perd rien ne se perd MENU DU CHEF
soupe du jour soupe du jour MENU DU CHEF
nuggets de volaille saucisse de Francfort MENU DU CHEF
Plat principal poisson du jour poisson du jour MENU DU CHEF
MENU DU CHEF
\ X [ -
coquillettes a8 ebly "1 MENU DU CHEF
accompagnements [ L, . I

poélée de legumes EJE ratatouille a8 MENU DU CHEF

assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage

produit laitier et laitage et laitage et laitage
FAISSELLE

creme vanille mousse au chocolat MENU DU CHEF
creme chocolat tarte a I'ananas MENU DU CHEF
Desserts dessert du chef dessert du chef MENU DU CHEF
corbeille de fruits corbeille de fruits MENU DU CHEF
compote du jour MENU DU CHEF

EE compote du jour

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

= = La ferme de Coralys

E n bleu laitages

[
| = produits issus de l'agriculture
biologique

= Végétarien

En vert fruits ou
légumes frais

VEE -
ﬁ' = viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

nzwrest

(estauration

Les 14 Allergenes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites
M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la di¢téticienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.




s n=wrest
L oo restauration
un bon appétit ! REPAS DE NOEL
taboulé terrine de légumes FOIE DE CANARD salade de riz
mousse de canard salade dfel: ::1mes de salade composée
Entrées n__-r n n__-r n n__-r n
rien ne se perd rien ne se perd rien ne se perd
soupe du jour soupe du jour soupe du jour
chausson bolognaise sauté de porc CHAPON AU CIDRE tortellini au beeuf
Plat principal poisson du jour poisson du jour tortellini au fromage
AB riz créole coquillettes POMMES DAUPHINES
accompagnements (g N _ l . ; _
AB chou fleur 4B brocolis V2:{ POELEE GOURMANDE Vi.| sauté de champignons
assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage
produit laitier et laitage et laitage et laitage
cantadou kiri fromage blanc yaourt aromatisé
donut chocolat chou chantilly muffin au chocolat
donuts sucré flan caramel BUCHE DE NOEL créme brulée
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef

corbeille de fruits
V] compote du jour

corbeille de fruits
Vij compote du jour

corbeille de fruits
Vil;] compote du jour

A8

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

== = La ferme de Coralys

E n bleu laitages

m = produits issus de I'agriculture
biologique

= Végétarien

En vert fruits ou
légumes frais

-
‘f?. = viandes frangaises

= produits maison "Simple et bon"

nzwiest

restauration

Les 14 Allergenes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les dernieres recommandations du GEMRCN.




P = i
= N=WICS
e restauration
un bon appétit !
nems au poulet | radis a croquer salade de padtes
1
salade de haricots verts salade de chou tarte aux oignons salade de lentilles
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd” ' "rien ne se perd” "rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour | soupe du jour soupe du jour
boulettes de beeuf escalope viennoise Tff-' poisson pané
Plat principal poisson du jour poisson du jour poisson du jour
L poisson du jour
A semoule 48| petits pois 48| penne AB cceur de blé
accompagnements | ) i ; i .
Vi gratin de potimaron 21 haricots verts .1 purée de navet AB) épinards
produit laitier |5~ 5 a8 = N < a8
I I
profiterolles cookies | crépe au sucre moelleux au chocolat
eclair a la vanille tarte tatin marbré | moelleux au citron
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits
EE compote du jour [/ compote du jour )iy compote du jour m compote du jour
= produits locaux 5=  =Laferme de Coralys - Les 14 Allergénes les plus courants
I_ . ,- — A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
EB = p"’d“l;tis llelils dee Fagriculture = Végétarien - Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
- o oslan . Lupin N: Mollusques
Envert fY‘UItS ou ‘%u. . . . e . feStaU [atl On Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
L ; - =viandes francaises = produits maison "Simple et bon
légumes frais ]

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.

MATERNELLES / PRIMAIRES




n=wrest

P D 5 o
= restauration
un bon appétit !
, . Salade de pommes de 7
salade nigoise teIr,' e > salade de concombres salade composée
cervelas coleslow quiche lorraine jambon blanc
Entrees LU ” LU ” ",z n " .» n
rien ne se per rien ne se per rien ne se per rien ne se per
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
cervelas alsacien ‘*": chili con carné roti de porc quenelle béchamel
Plat principal poisson du jour poisson du jour poisson du jour poisson du jour
L - beignets de poisson | _
2 2 ., 4B :y lentilles au jus de
a8 farfalle a8 riz pilaf semoule 8| Ié J
accompagnements equmes
4B trio de légumes iy epinards a8 ratatouille a8 fondue de poireau
assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage | assortiment de fromage
produit laitier P 5= etlaitage = et laitage PH o= etlaitage aB . etlaitage
D /] : L
fromage blanc yaourt sucre comté yaourt aromatisé
donut sucré chocolat liégeois fraisier tarte au flan
donut chocolat gdteau de semoule clafoutis aux cerises | tartine de nutella
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef

corbeille de fruits
Jil.] compote du jour

corbeille de fruits
Jify compote du jour

corbeille de fruits corbeille de fruits

)i compote du jour m compote du jour

En marron Viande

= produits locaux

52

= La ferme de Coralys

fraiche
E bl lait Im = produits issus de I'agriculture - Végétarien
n eu lartages biologique =Tes
En vert fruits ou \ 77 : . its maison "Si
o e =viandes francaises = produits maison "Simple et bon"

légumes frais

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.




> L Lo p—t
% n=wrest
= restauration
un bon appétit !
salade mexicaine ceufs mimosas pamplemousse
betterave au mais salade de chou chinois radis a croquer
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
cordon bleu steack de veau ‘ff-. pilons de poulet
Plat princip al gratin de poisson poisson au citron poisson meuniere poisson du jour
AB semoule as) coquillettes purée ale cceur de blé
accompagnements 73 ] e . . ]
als haricots verts Vi julienne de légumes 421 courgettes braisées AB| gratin de courge
produit laitier
gaufre au sucre brownies muffin aux fruits tarte au citron
créeme dessert salade de fruits mousse trois chocolats roulé a la fraise
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef

corbeille de fruits
Jil.{ compote du jour

corbeille de fruits
[ik] compote du jour

corbeille de fruits
)iy _compote du jour

corbeille de fruits
Vi1 compote du jour

= produits locaux

= = La ferme de Coralys

Im = produits issus de I'agriculture

= Végétarien

En vert fruits ou
légqumes frais

=viandes francaises

biologique
Vi

= produits maison "Simple et bon"

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les dernié¢res recommandations du GEMRCN.




un bon appétit !

n=wresl

restauration

En vert fruits ou

biologique

= Végétarien

léqumes frais

=viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

salade de riz aux olives salade de pois chiche s céleri rémoulade salade de coquillettes
1
carottes rapées mousse de canard chou blanc a I'indienne salade de tomates
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
wings de poulet *"f'. navarin d'agneau ‘ff: sauté de dinde saucisse de Toulouse
Plat principal poisson du jour calamar a la romaine poisson du jour poisson du jour
potatoes Fj blé concassé ai 4B torsades 4B riz pilaf

accompagnements ) ) 5 i a8 ] o :
[igratin de potimarron Jil:;§ mélange de légumes > AR brocolis Ji:] poélée de champignons
assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage et | assortiment de fromage

produit laitier et laitage et laitage laitage et laitage
yaourt aromatisé petit louis fromage blanc samos
orange canelle framboisier cookies flan chocolat
I beignet noisette moelleux citron | abricots au sirop | flan caramel
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits
EI-_] compote du jour Ji.i compote du jour )iy compote du jour m compote du jour
En marron Viande _
) = produits locaux = = La ferme de Coralys
fraiche
En bleu lai tages Iﬁ = produits issus de I'agriculture

n=wrest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques

Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE
MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les dernié¢res recommandations du GEMRCN.



. > s Lo p—it
,< n=wrest
I oo restauration
un bon appétit !
taboulé a la menthe salade d'endive salade de betterave chou rouge vinaigrette
terrine de légumes haricot vert au thon macédoine de légumes radis croq'sel
Entrees "rien ne se perd" "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
. . . Q{‘ - . . .
tomate farcie paupiette de dinde f- bolognaise beignet de poisson
I . ; . : oisson a la creme de
Plat principal poisson au citron paupiette de saumon bolognaise au thon p oivron
i sauté de porc
8| 8| P |
ag riz créole A8 cceur de blé EE macaroni ag semoule
accompagnements
a8 haricot vert m épinard a la creme IZ°1 carotte braisée a8 chou fleur
assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage | assortiment de fromage
1 iti et laitage et laitage et laitage et laitage
produit laitier g g a g <> Y g >
Kiri yaourt nature sucre camembert cantal
liégeois chocolat roulé nutella tropézienne clafoutis
liégeois vanille moelleux au citron salade de fruit tarte au poire
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef

corbeille de fruits
Vil;§ compote du jour

corbeille de fruits
Vit _compote du jour

corbeille de fruits
Vit compote du jour

corbeille de fruits

m compote du jour

En marron Viande

f ich = produits locaux > = La ferme de Coralys
raicne 5
. = produits issus de I'agriculture I
E n bleu laitages I -» blologique = Végétarien
En vert fruits ou 777 4 _ _ N
= viandes frangaises = produits maison "Simple et bon
16 frai f. des f duit "Simple et bon"
equmes jrais -

sWiest

(estauration

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites
M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.




e ol = i
= N=WICS
-— restauration
un bon appétit !

paté croiite céleri rémoulade feuilleté hot dog menu du chef

salade de chou rouge salade de pois chiche carotte rapée menu du chef
Entrees "rien ne se perd" "rien ne se perd" "rien ne se perd" "rien ne se perd"

soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour

brochette de dinde a .. ;
o tortellini beeuf cote de porc au herbe menu du chef
I'oriental

Plat principal poisson sauce tomate tortellini fromage crépe au fromage menu du chef

menu du chef

a8 coquillette ; ) m purée AE menu du chef

accompagnements 2B sauté de champignon a3 A
chou de Bruxelles - endive béchamel EE menu du chef
produit laitier

profiteroles chouquette brioche praline menu du chef

flan chocolat tarte chocolat brioche au sucre menu du chef

Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
m compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits

= produits locaux 7 = La ferme de Coralys Les 14 Allergeénes les plus courants
m . . - : A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
- pmdussll ssus de l'agriculture = Végétarien - Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
i Loostane t t. Lupin N: Mollusques
En vert f rt;lts.ou Ieg umes "[Ff:  viandes francaises - produits maison "Simple et bon” fCS a U [a IOn Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
rais Y |

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la dié¢téticienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.



n=wrest

restauration

un bon appétit !

salade de betterave a la
coriandre

salade de tomate et
pousse de soja

taboulé de quinoa pousse

salade de carotte cuite et

dessert du chef
compote du jour
corbeille de fruits

dessert du chef
- compote du jour
corbeille de fruits

de bambou et thon cumin a8
Entrées salade concombre crépe au fromage coleslaw salade d’'haricot vert
"rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd”
soupe du jour soupe du jour soupe du jour soupe du jour
Y= -poulet teriyaki (sauce ‘,‘Fz"." ar ;
chausson bolognaise * & roti de porc Pate carbonara
gingembre) ‘
Plat principal : : , : -
poisson poisson au légume poisson vapeur Pate carbonara au thon
= sauté de beeuf
m semoule a8 cceur de blé a8 riz créole 4B macaroni
accompagnements ; ‘ _ _ ;
AR purée de navet E] carottes a la coriandre :{ pois gourmand m courgette sautee
assortiment de fromage et |assortiment de fromage et assortiment de fromage et |assortiment de fromage et
produit laitier laitage laitage laitage laitage
yaourt nature mimolette fromage blanc morbier
20 , erle du japon au lait de \ .
roulé a la fraise p J CIZ) co creme caramel brownies
crépe au chocolat riz au lait et son litchi creme chocolat mousse au fruit rouge
Desserts

dessert du chef
compote du jour
corbeille de fruits

dessert du chef
compote du jour

corbeille de fruits

En marron Viande

= produits locaux

fraiche ?/’ - Laferme de Coralys - Les 14 Allergénes les plus courants
m . . A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
En bleu Iaitages B proau;;illzs?sudee l'agriculture = Végétarien Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
e Lupin N: Mollusques
En vert f rt;lts.ou Iegumes "QF - viandes francaises - produits maison "Simple et bon" fes a u fa |O n Attention les éventuelles "Traces"” ne sont pas prises en compte
rais Y I

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les dernié¢res recommandations du GEMRCN.



\ : , : m— t
= ; N=WICS
= (estauration
un bon appétit !
|
. clafoutis de legumes pasteque celeri rémoulade friand au fromage betterave salade
I macédoine a la : , : ..
. rosette cornichon bateau d'endive salade de tomate chou chinois
, mayonnaise
Entrees
"rien ne se perd" "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd" "rien ne se perd"
salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour
escalope Viennoise pilon de poulet 7 vol au vent normandin de veau saucisse de Strasbourg
Plat princip al poisson a la tomate poisson au four émincé de dinde calamar a la romaine poisson du chef

M=

¢ ,ﬁ riz m semoule pomme dauphine E farfale EE frite
accompagnements
pag EE flan de courgette EB gratin de chou fleur EE tian de légumes EE purée de carotte E_ﬁ haricot vert
assortiment de fromage | assortiment de fromage | assortiment de fromage | assortiment de fromage | assortiment de fromage
produit laitier = | et laitage Pty > et laitage ity s etlaitage ity et laitage a8 s  etlaitage Py
petit louis kiri yaourt aromatisé fromage blanc
donut'’s sucre milkshake créme vanille flan patissier tarte chocolat
donut's chocolat mousse coco roulé fruit rouge ananas frais tarte citron
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits
En marron Viande _ _ )
fraiche = produits locaux 2 = Laferme de Coralys Les 14 Allergénes les plus courants
. . - A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
E n bleu Iaitages m - pmdul:itzllss?su(le Fagriculture = Végétarien Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites
g M: Lupin N: Mollusques

En vert fruits ou
légumes frais

= viandes francaises

- = produits maison "Simple et bon"

(estauration

Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.




T =wrest
= y N=WICS
= (estauration
un bon appétit !
bruschetta melon carotte rapée radis sel
) salade de perle paté de campagne pizza tarte au fromage
Entrees :
"rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd”
salade composée du jour | salade composée du jour salade composée du jour | salade composée du jour
Wings de poulet cordon bleu hachis Parmentier boulette de beeuf
Plat principal ‘fs émincé de poulet poisson au basilic hachis de la mer omelette
poisson du chef
semoule penne LEE riz pilaf
accompagnements _ _ ) ’ _ o _
m gratin de potimarron courgette sautée m sauté de brocolis Eﬁ gratin d'aubergine
assortiment de fromage et |assortiment de fromage et assortiment de fromage et |assortiment de fromage et
produit laitier > laitage m O laitage m S laitage m 7> laitage m
petit suisse yaourt nature sucre tomme blanche reblochon
P romage blanc ;
éclair au chocolat /i g. tarte aux pomme cookies
stracciatella |
éclair vanille gdteau aux poires riz au lait tartine de nutella
Desserts dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour

corbeille de fruits

corbeille de fruits

corbeille de fruits corbeille de fruits

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

> = La ferme de Coralys

E n bleu laitages

E‘i = produits issus de l'agriculture
biologique

= Végétarien

En vert fruits ou
légumes frais

VEE |
J 4 = viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

zWiest

(estauration

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.




h=wrest

restauration

=< D L~
| e
un bon appétit !
salade de tomate duo de crudités crépe au fromage melon
p salade de lentille a iy ,
mousse de canard taboulé a la menthe s salade piémontaise
i I'échalotte
Entrees | L n | [ n | [ n n_.= n
rien ne se per rien ne se per rien ne se per rien ne se per
salade composée du jour | salade composée du jour salade composée du jour | salade composée du jour
tomate farcie ‘ff: chili con carne “‘f - merguez = estouffade de beeuf
Plat princip al poisson au petit légume poisson vapeur poisson a la créme poisson pané
|AB blé concassé a8 riz au mais als semoule coquillette
accompagnements r3 i . . 5 | .
4D carotte sautée m épinard a la creme 221 légumes couscous m ratatouille
| assortiment de fromage | assortiment de fromage assortiment de fromage et | assortiment de fromage
produit laitier = et laitage Yy &) et laitage iRy & laitage a8 2 et laitage Pi%Y
| fromage blanc yaourt aromatisé emmental brie
quatre quart banane au chocolat liégeois rose des sables
. . . romage blanc au fruit . .
beignet chocolat framboisier J 9 rouge h salade de fruit frais
Desserts
dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits
En marron Viande _ £
fraiche = produits locaux >z =La ferme de Coralys Les 14 Allergénes les plus courants
- A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
= Végétarien Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques

E n bleu laitages

Im = produits issus de l'agriculture

biologique

En vert fruits ou
légumes frais

= viandes francaises

= produits maison "Simple et bon"

festaura Ion

Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN



il n=wrest
= (estauration
un bon appétit !
concombre a la bulgare tomate mozzarelle cervelas pastéque melon
ceuf mimosa cake aux légumes radis beurre flammenckuch rosette
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd"” "rien ne se perd” "rien ne se perd” "rien ne se perd"”
salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour
. \7 : !;év” poulet roti aux herbes de
paupiette de veau nuggets & éminceé de dinde * estouffade de veau
: Provence
Plat principal _ _ : : :
paupiette de saumon poisson sauce chef mousse de poisson filet de loup quenelle a la tomate
|

&
accompagnements m

macaronis

haricot plat

semoule

poélée de légumes

&

frites

Pty tomate a la provencale

Vi petits pois aux oignons

Eﬁ purée de navet

a8

EE légumes mélangés

riz creole

assortiment de fromage et

assortiment de fromage et

assortiment de fromage et

assortiment de fromage et

assortiment de fromage et

produit laitier = laitage Pty s laitage  Pitg < laitage Py laitage a5 < laitage PRy
yaourt nature sucré cotentin cantal buche de chevre
. . . anna cotta aux fruits
ile flottante mousse au chocolat salade fruits frais p R S gaufre
pomme au four et son , , A ; ;
tarte fine aux framboises dateau au yaourt lace salade de fruits frais
Desserts : cceur de chocolat - f f 9 Y 9 f f
dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef dessert du chef
compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

=

= La ferme de Coralys

E n bleu laitages

m = produits issus de l'agriculture

= Végétarien

En vert fruits ou
légumes frais

= viandes francaises

biologique
Vo

= produits maison "Simple et bon"

=wiest

restauration

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Ceéleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.




S/ st
gl n=wrest
i iestauration
un bon appétit !
Melon (ol | carottes rapées au citron | macédoine de légumes pasteque Lot salade de tomate
" | salade de pomme de terre | quiche lorraine {3} ~ mini wraps 1 salade mexicaine melon
Entrées " .» ”n : ".» ”n "o .» ”n ' "”.» ”n q "= ”n
1 'rienne se perd 1 'rien ne se perd (~1 '"rien ne se perd 1 rien ne se perd 1t 'rien ne se perd
salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour | salade composée du jour
. , , effiloché de dinde sauce . , o .
Escalope viennoise bolognaise ff . omelette a la ciboulette !‘f: chipolatas
basquaise ;
Plat principal mousse de colin sauce . , filet de poisson sauce sauté de porc a la , ,
bolognaise de poisson gratin de fruit de mer
Nantua mornay &2 moutarde
’E&i riz ale penné Fj semoule pommes noisettes lentilles
accompagnements | légumes croquants de " \ s : ;
pag 4t 4 o A& chou fleur braisé a& carottes braisées haricots verts a8 ratatouille
AR saison
assortiment de fromage | assortiment de fromage | assortiment de fromage |assortimentde fromage et| assortiment de fromage
produit laitier et laitage et laitage et laitage |ty laitage et laitage
yaourt aromatisé samos comté camembert
d t salade de fruit chocolat liégeois J 1 tarte a la noix de coco ! % Roulé au Nutella creme caramel
¢ clafoutis aux fruit de - , " , .
glace | J , J Inl. smoothie Aol tarte aux myrtilles 1 crumble de fruit rouge
D " : . saison - .
Ceocls Aol dessert du chef (1 dessertdu chef 1 dessertdu chef (ol dessertdu chef 1 dessertdu chef
compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour compote du jour

corbeille de fruits

corbeille de fruits

corbeille de fruits

corbeille de fruits corbeille de fruits

En marron Viande
fraiche

= produits locaux

o = La ferme de Coralys

E n bleu laitages

Im = produits issus de l'agriculture

=Végétarien

n=wrest

restauration

En vert fruits ou
léqumes frais

biologique
vy
‘}[- = viandes francaises

= = produits maison "Simple et bon"

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.
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