OCCITANIE

~a» RESTAURATION
— AU CEUR DU TERRCIR

Lundi
Entrée @ Tomate croque sel\

/ Piémontaise \

Plat o . Filet de poulet sauce
o Raviolis
prlnC|paI ol moutarde
<3 Légume s ‘ﬁ? . e .
"M Foculent = Haricots verts fod
. u
Produit & .
laitier V& : Fromage blanc sucré Fromage fondu

S
Fi=ls Dessert

k Madeleine @k Fruit @/

Viandes,
Les groupes ruits et . p:Jai:soenss
d'aliments : .l | ceufs

0s salades :
Piémontaise : pommes de terre, oeuf, tomate, oignon, cornichon, mayonnaise.
Blé provencal : blé, poivron rouge et vert, tomate, oignon, vinaigrette.
Céleri rémoulade : céleri rapé, mayonnaise.
Samossa au poulet : galette de riz (farine de riz, farine de blé, farine de soja, huile de
tournesol, sel), farce (poulet, oignon, carotte, curry, moutarde, sel, ail, persil).

Nos garnitures :
Epinards béchamel : épinards, béchamel (lait, matiere grasse, farine), sel et poivre.

Purée de carottes : carottes, purée a base de flocons de pommes contenant du lait entier,
margarine, sel et poivre.

Nos sauces :

Sauce moutarde : moutarde, oignon, creme fraiche, bouillon de volaille, vin blanc, roux, sel et

\poivre.
Sauce blanquette de poisson : creme fraiche, échalote, oseille, oignon, fumet de poisson, vi
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la moutarde

Connue comme condiment, la moutarde est aussi une plante aux feuilles
comestibles.

La moutarde condiment est obtenue par la macération des graines dans
un liquide (vin, vinaigre, eau etc.) et leur réduction en pite.

Les graines entiéres aromatisent marinades, sauces et currys.

Comme celle de beaucoup d'aliments, d'épices ou de condiments, l'origine
et les différents usages de la moutarde se perd dans la nuit des temps.

En tant qu'épice, la moutarde remplacait le poivre lorsque celui-ci était
trop cher.

—
blane;roux;-sel-et-poivre:
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Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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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mos salades : \ | La Ba”a”e

Taboulé oriental : semoule, tomate, poivron rouge, oignon, raisin sec, jus de citron, huile \.
d'olive, persil, menthe. .

Nos sauces :

Sauce bourguignon : carotte, oignon, vin rouge, roux, fond de veau, sel et poivre.

Sauce barbecue : ketchup, oignon, vinaigre + sucre (gastrique), épices barbecue (sucre,
tomate, sel, paprika, ail, poivre noir, huile de tournesol, cannelle, girofle), fond de veau.

viﬁ.. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
K Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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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Nos salades :
Salade camarquaise : riz, flocons de surimi, concombre, malis, carotte, vinaigrette.

LA PAELLA

Lo ' . . . La paélla est un plat a base de riz rond d'origine valencienne et qui tire son
Gaspacho : purée de tomate, concombre, oignon, poivrons rouges et jaunes, eau, huile nom de la poéle qui e i

d'olive, vinaigre de Xéres, ail, sel, jus de citron.

Taboulé : semoule de blé, tomate, poivron, citron, assaisonnement.

Le plus connu des plats de la cuisine espagnole naquit, en effet, au .
N it , XVIII® siecle dans I'Horta de Valence. Les paysans de la région accomodérent a
NIos Diinunes leur maniere le riz de la lagune voisine de |'Albufera.

Purée de potiron : potiron, purée a base de flocons de pommes contenant du lait entier, . . , .
Apres la guerre civile espagnole, le pays voulant, pour développer le tourisme,

margarine, sef et poivre. trouver un plat emblématique national, Franco choisit la paélla pour plusieurs
raisons : le riz peu coliteux, les accommodements faciles et surtout les couleurs
Nos sauces du plat (rouge du poivron et de la tomate, jaune du riz safrané) reprennent
\— ) ) ) / celles du drapeau espagnol.
auce tomate : sauce tomate, concentré de tomates, oignon, sel et poivre. la paella était a I'origine un plat popuﬁ:ire dont la recette variait en fonction
des ingrédients locaux et de saison a disposition.
v;/.. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
K Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .

Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes régkementaires 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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Nos salades :

Coleslaw rouge : chou rouge rapé, carotte rapé, mayonnaise.
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Nos garnitures :
Gratin épinards et pommes de terre : épinards, pommes de terre, béchamel (matiére
grasse, roux, lait), sel, poivre.

Nos sauces :
Sauce romarin :
poivre.

romarin, oignon, bouillon de poule, fond de veau, roux, sel et

Sauce curry : curry, creme liquide, oignon, ail, fumet de poisson, vin blanc, roux, sel
et poivre.

Sauce milanaise : tomates concassées, carotte, oignon, thym, concentré de tomate,

bouillon de volaille, roux, sel et poivre.

Restaurant scolaire
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Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes régl ementaires 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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Nos salades :
Piémontaise : pommes de terre, oeuf, tomate, oignon, cornichon, mayonnaise.

Nos garnitures :
Julienne de légumes : carotte, courgette, céleri-rave, chou-fleur.

Nos sauces :

Sauce basquaise : sauce tomate, oignon, poivron rouge et vert, concentré de
tomate, ail, bouillon de volaille, roux, sel et poivre.

Sauce carbonara : créme liquide, lait demi-écrémé, oignon, lardons, roux.

Sauce barbecue : ketchup, oignon, vinaigre + sucre (gastrique), épices barbecue
(sucre, tomate, sel, paprika, ail, poivre noir, huile de tournesol, cannelle, girofle),
fond de veau.

Sauce goulash : carotte, oignon, concentré de tomate, paprika, bouillon de boeuf,
fond de veau, vin blanc, roux, sel et poivre.
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gréace aux couches les plus aisées de la population.

Le goulash réunit deux des ingrédients emblématiques de la cuisine hongroise : le boeuf et
le paprika. Il se prépare a partir de boeuf a braiser qui est tomaté et assaisonné de paprika.

VA

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .

Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & 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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m)s garnitures :
Purée de brocolis : brocolis, purée a base de flocons de pommes contenant du lait
entier, margarine, sel et poivre.

Nos sauces :

Sauce abricot : abricot sec, vinaigre + sucre (gastrique), oignon, fond de veau, roux, sel
et poivre.

Sauce moutarde : moutarde, oignon, creme fraiche, bouillon de volaille, vin blanc, roux,
sel et poivre.

Sauce aigre douce : dés d'ananas au sirop, tomates concassées, vinaigre + sucre

wstrique), sauce soja, bouillon de volaille, ail, fond de veau, sel et poivre. /

w .. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
‘ Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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.


http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://yvan.raymond.reeduc.free.fr/images/Cliparts/enfants.gif&imgrefurl=http://amicaleecoledebranne.over-blog.com/article-36267608.html&usg=__uJnHGnbVZnWL9fGARPnBWF8ilVQ=&h=290&w=488&sz=52&hl=fr&start=1&zoom=1&tbnid=SPrw5NV3GYB16M:&tbnh=100&tbnw=168&ei=5ngVT8KSBca2hAfz9vXVAg&prev=/search?q=enfants+heureux+clipart&hl=fr&sa=X&gbv=2&imgrefurl=http://witney18.over-blog.com/categorie-10931026.html&imgurl=http://mode.glamourparis.com/wp-content/uploads/2010/11/enfants.gif&w=488&h=290&sig=108058957751206361160&ndsp=24&biw=1280&bih=824&tbs=simg:CAESEglI-vDk1XcZgCFii_1NoNd2h1w&tbm=isch&itbs=1&iact=rc&dur=265&sig=108058957751206361160&page=1&ved=1t:429,r:0,s:0&tx=121&ty=59

OCCITANIE

~» RESTAURATION
= AU CEUR DU TERRCHNE

Mardi
| ﬂﬁ Entrée / * \ / Duo de rapé

Plat 3 Escalope de dinde
principal “«. sauce supréme
s Légume >
)

S cculent Haricots verts (&

Lundi

Galette végétarienne

Pommes rosti

Produit  «gs-
laitier -y

S
2= Dessert k

Brie ala coupe Yaourt vanille {*&

Fruit @/ \ Fruit »Em

Viandes,
poissons
ceufs

b ’

Les groupes
_ daliments .

Nos salades :
Duo de rapé : céleri rapé, carotte rapé, mayonnaise au curry.

Salade grecque : concombre, tomate, feta, poivron rouge, poivron vert, olive noire,
vinaigrette.

Taboulé : semoule de blé, tomate, poivron, citron, assaisonnement.

Nos garnitures :
Purée de potiron : potiron, purée a base de flocons de pommes contenant du lait entier,
margarine, sel et poivre.

Nos sauces :
Sauce supréme : creme fraiche, oignon, bouillon de volaille, roux, sel et poivre.

Sauce bolognaise : égréné de boeuf, sauce tomate, oignon, concentré de tomate, roux,
sel et poivre.

Sauce béchamel : lait, matiére grasse, farine, sel et poivre.

Restaurant scolaire
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Occitanie Restauration vous
souhaite de bonnes vacances !

%.. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
' Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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.



