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Menus du 4 au 8 novembre 2024

VERSION VALIDEE - DISPONIBLE —

weog ()

de produits de

RESTAURANT SCOLAIRE
Commune de Le Faouét

Nos menus intégrent 50%
qualité supérieure (Bio, Labe| rouge, AOP, HVE,

Bleu Blanc Coeur, péche durable, produit
fermier, etc. ) dont 20%

~ .

Armonys

de bio minimum.

moutarde a I'ancienne

Haricots beurre

Fromage

q Roulé confiture

Paupiette de veau sauce

Poisson meuniére

@  Pommesrissolées

Fromage

Fruit de saison

Velouté Dubarry @ Chipolatas sauce ketchup

Galette jambon fromage i Rizcréole et brocolis
Salade, vinaigrette au .

Fromage
vinaigre de cidre g

Fruit de saison [ & Liégeois vanille

Menus du 11 au 15 novembre 2024

Salade feuille de chéne

jeudi 14

rouge, emmental crolitons

Beeuf aux olives

Boulgour

Fruit de saison

Bouillon de beeuf vermicelle

Poulet roti

Petits pois aux oignons

Yaourt fermier aromatisé

. . . . Samoussa
@ Poisson pané auce citronnée [ ,
aux légumes
" Carottes aux épices douces ® Chou fleur
et pommes de terre tikka massala
[ ] Fromage @ Riz basmati
NEW DELHI
' Compote de fruits @® Créme dessert

° Pommes de terre, échalotes, ciboulette, vinaigrette.

Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

] Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

réserve d'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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Menus du 18 au 22 novembre 2024

lundi 18 jeudi 21 vendredi 22

Velouté de légumes @ Gratin de pommes de terre @9 Feuilleté au fromage 0 salade verte
4 Saucisse grillée @ Saumonaneth . Semoule aux pois chiches @ Fajitas a la mexicaine®
Lentilles aux dés de carottes Légumes d'automne au i
. Fromage . . . R . Tomme grise
et thym bouillon d'épices douces
@ Yaourt fermier sucré ' Fruit de saison [ | Créme dessert a la vanille ) Fruit de saison
° Potimarron, poireau, rutabaga, oignons °Concassé de tomates, beeuf haché, haricots rouges,

poivrons, oignons, épices chili.

Menus du 25 au 29 novembre 2024

onai 25 i 28 voncred 29

Carottes rapées vinaigrette
Betteraves vinaigrette @9 Pizza aux 3 fromages*® [ & P & @ Salade de chou chinois®
et dés de gouda
. X Salade, vinaigrette . Sauté de dinde Vallée
4 Calamars a la romaine . . g @ Bceuf bourguignon ® ,
balsamique d'Auge
Riz pilaf aux pt légumes . , , .
L @  Fromage @  Frites @ BIé doré et brocolis
(carotte, fenouil,poireau)
@  Fromage blanc confiture ' Fruit de saison ' Fruit de saison d Gateau du chef
°° Mozzarella, emmental, cantal. ° Chou chinois, mimolette, vinaigrette.

Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus

. . . . M Cuisine maison : viandes entieres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
@ Fruits et légumes ® Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un{e) cuisinier(e) a partir d'une majorité e produits frais. Les menus sont établis sous

JLLL=1E
[ ) Céréales, Iégumes secs o Produit laitier réserve d approwsmnnement

® Produit sucré P N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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Menus du 2 au 6 décembre 2024

VERSION VALIDEE - DISPONIBLE

RESTAURANT SCOLAIRE
Commune de Le Faouét
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Nos menus intégrent 50% de produits de
Bio, Label rouge, AOP, HVE
» Péche durable, produit /
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Velouté de butternut au
fromage frais

< Boulettes d'agneau fagon
tajine

Semoule couscous

Fruit de saison

Salade, vinaigrette au Xéres

Parmentier de haricots
rouges

Fromage

Beignet chocolat

Echine de porc rotie

Petits pois a la frangaise et
pates

Fromage

Fruit de saison

Paté de campagne,
cornichon

Curry de poisson frais

Duo de pommes de terre et
navets persillés

Yaourt fermier aromatisé

Menus du 9 au 13 décembre 2024

oui 12 voncredi 13

Salade coleslaw®

Emincé de dinde a I'estragon

Riz pilaf

ile flottante

Gratin de carottes et patates

d
ouces
@ Auboeuf
. Fromage
' Fruit de saison

Potage de légumes a la
vache qui rit

Torsades

Créme de potimarron
aux lentilles corail

Gateau du chef

Tartiflette

Salade verte

Fromage

Fromage blanc sucré

° Carottes, chou blanc, créeme fraiche, vinaigrette.

Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

réserve d'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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Menus du 16 au 20 décembre 2024

lundi 16 vendredi 20

Soupe de tomates ® Filet de dinde roti % @  Jambon grillé 3 la dijonnaise
vermicelles sauce miel aux 4 épic & )

Salade multicolore®

Poisson pané N ) .
forestiere noisettes uf‘, pates

Julienne de légumes® créme Gratin de pommes de terres
a l'ail aux légumes

® Boulettes de boeuf sauce lg‘ Pommes ﬁ i . Haricots verts persillés et

[ ¢ Dessert de Noé . Fromage

Fromage blanc sur lit de
compote de fruits

Yaourt fermier sucré Creme dessert caramel

° Tortis multicolores, emmental, mais, vinaigrette. ° Riz, haricots rouges, carottes, vinaigrette.
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Lectune de U'égulibre nutritionnel et frécisions concernant les menus
Fruits et |& oV . M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
ruits et legumes Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous
® Céré . ) réserve d'approvisionnement.
Céréales, légumes secs ® Produit laitier
. . N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
@ Produit sucré @ Matiére grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




