Origine des viandes:

‘ ' Viande d’origine frangaise

/0\
\ ) Viande origine UE
L. . .4 &

AOC/AQP (appellation

)
¢ d’origine contrdlée

/4 ou protégée)

Restauration scolaire

IGP (indication géo-

£ graphique protégée)

du 2 au 3 septembre 2021

C’est La rewmtrée!

Betteraves en
vinaigrette

Boulettes de boeuf’ ala
tomate ()

Semoule ‘&.
Babybel

Raisin blanc

X J
€
Le Sud-Est

Toulousain

Service commun de restauration
du SICOVAL

VENDREDI

Tomate et mozzarella

Filet de merlu croustillant

“a, Petits pois aux
oignons

Tarte aux pommes

'Déclinaison sans viande:
Dos de colin a la tomate

Label Rouge MSC (Péche durable) Produits issus de
(1 ™
oy I’agriculture biologique

Menus réalisés par Caroline Beck, Diététicienne/Qualiticienne - Conformément a la réglementation dont un menu végétarien par semaine. Les produits en italiques sont de saison . Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

Menu imprimable et liste des allergenes consultables sur https://restauration.sicoval.fr. ‘i-_u Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures



Restauration scolaire Si@val

Service commun de restauration

' Menus du 6 au 10 septembre 2021
. du SICOVAL

Origine des viandes:

> -

Viande d’origine francaise

| Viande origine UE

VENDREDI

_Journée mondiale ou
Nounours!

Menu végétarien

SlREZEREIS C el e Salade pomme de terre/thon

Laitue et croutons en .
.. Pizza au fromage Melon :
vinaigrette miel
___kISpaghettis a la bolognaise de 2y ~ Emincé de poulet Label Moussaka® ( ) 1 Filet de poisson frais ‘e, Sauté de beeuf facon
“a. lentilles corail et vertes ““Rouge* a la moutarde'§ o MSC* sauce beurre citronné carbonnade’ { )
NG NG Céréales gourmandes BIO f “a. Haricots verts §?
Parmesan AOP* @ (Carottes | persillées Créme vanille ‘i sou : = e '
aux légumes persillés
U
v , o
! R .. . ‘ From r brebis al
i Pasteque Biscuit Yaourt sucré BIO | omage pur brebis a la
coupe
U

Compote de pomme
Nounours moelleux ‘
Prune .

au chocolat

3Déclinaison sans viande:
palet du fromager

2Déclinaison sans viande:

' Déclinaison sans viande:
raviolis au saumon

filet de poisson pané

\ .
| Produits issus de

IGP (indication géo- ( Label Rouge MSC (Péche durable)
graphique protégée) GAY Do I’agriculture biologique

Menus réalisés par Caroline Beck, Diététicienne/Qualiticienne - Conformément a la réglementation dont un menu végétarien par semaine. Les produits en italiques sont de saison . Sous réserve de modifications pour des raisons techniques
YL . Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures

* PRODUITS LABELLISES:

AOC/AQP (appellation

=t d’origine controlée

ou protégée)

Menu imprimable et liste des allergenes consultables sur https://restauration.sicoval.fr.



Restauration scolaire

du 13 au 17 septembre 2021

Toulousain

. :
¥ Le Sud-Est ’

Service commun de restauration

Origine des viandes:

‘ ’ Viande d’origine frangaise
 x 1

VENDREDI

Menu végétarien

. : “ Tomat n e . - ..
Crépe au jambon' g, Omates ? . Céleri rémoulade Melon jaune ‘e Taboulé maison
vinaigrette huile d'olive
. Marmite de la mer (lieu et s .
Nuggets de poulet®{ ) | ‘a. friit: de mir)( cuce Roti de veau au jus’ @ Jambon blanc’ IGP*( ) Omelette nature
‘. Trio de légumes en o , , . .
= béchgln el Pommes de terre vapeur Jardiniere de légumes Purée de courgette au kiri Ratatouille
Cantal AOP* Mousse au chocolat Patisserie Yaourt sucré Fruit de saison
Raisin
' Déclinaison sans viande et Ag e )
R S e . Déclinaison sans viande et
sans porc: crépe au fromage Déclinaison sans viande: ; :
P . . sans porc: Filet de poisson
Déclinaison sans viande: Nuggets de blé pané

Tarte a la tomate et au chévre

* PRODUITS LABELLISES:

AOC/AQP (appellation

d’origine controlée

. IGP (indication géo- @/ i}% Label Rouge MSC (Péche durable) Produits issus de
: . Lz p 0 MSC ™
graphique protégée) e R ’agriculture biologique

Menus réalisés par Caroline Beck, Diététicienne/Qualiticienne - Conformément a la réglementation dont un menu végétarien par semaine. Les produits en italiques sont de saison . Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

ou protégée)

Menu imprimable et liste des allergenes consultables sur https://restauration.sicoval.fr. “f;u Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures



Origine des viandes:

y N
‘ ' Viande d’origine frangaise

/0\
\ | Viande origine UE
% “7/ lande origine

Menu végétarien

Melon

‘e, Chili végétarien

Fromage blanc et confi-

ture

‘e Carottes rapées et fourme
d'Ambert AOP* en vinai-
grette

Paupiette de veau sauce pro-
vencale'@®

“@, Haricots beurre
persillés

Beignet aux pommes

Macédoine de 1égumes

Filet de poisson pané
MSC*

Gratin dauphinois

Fromage

Fruit de saison

‘“@.Tomates en vinaigrette

Hachis Parmentier pqtiron
(viande hachée ()

Créme dessert chocolat

o
€
Le Sud-Est

Toulousain

du SICOVAL

Rosette et cornichon®

“e.Sauté de boeuf( )
aux olives?

‘eCoquillettes au beurre

Ossau-iraty AOP*

Fruit de saison

"Déclinaison sans viande:
Filet de colin sauce proven-
cale

Déclinaison sans viande:
Parmentier de saumon

3Déclinaison sans viande et
sans porc: Coupelle de thon
“Déclinaison sans viande:

* PRODUITS LABELLISES:

-t d’origine controlée

ou protégée)

AOC/AQP (appellation

IGP (indication géo-
£ graphique protégée)

Produits issus de

Z»;” B Label Rouge MSC (Péche durable)
wimscors/i i 'agriculture biologique

Menus réalisés par Caroline Beck, Diététicienne/Qualiticienne - Conformément a la réglementation dont un menu végétarien par semaine. Les produits en italiques sont de saison . Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

Menu imprimable et liste des allergenes consultables sur https://restauration.sicoval.fr. ‘i-_u Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures

Service commun de restauration




- .. M Restauration scolaire
v

o
\
Le Sud-Est

Toulousain

du 27 septembre au 1er octobre 2021

Service commun de restauration

Origine des viandes:
N du SICOVAL

N
“ ‘
! ' Viande d’origine frangaise

/0\
\ ) Viande origine UE
L. . .4 =

VENDREDI

L _Journée vaondiale de La
Menu végétarien

ey
. .. . . A . Concombre et mais en
Laitue parisienne’ CEuf dur et mayonnaise Asperges et mayonnaise Mache surimi/ananas @ i
‘@, vinaigrette
roti S . . o

Po,u,l et Labg 1 Rougf: O,t 3 “a,. Filet de poisson frais “z Blanquette de veau aux
‘e, (élémentaire)/ Emincé Tarte au fromage Cordon bleu’( ) = * ) 4
= ) MSC champignons* ()

(maternelle)” ( )
Epinar mm T 4 Carottes rapeées . . P,

pinards N tpo mes de terre S LCS rap Pommes noisette Beignets de chou-fleur “a, Riz
ala creme en vinaigrette :
Fruit de saison Purée pomme poire Fruit de saison Eclair au chocolat Yaourt sucré

' Déclinaison sans viande et

sans porc: laitue et emmental ’Déclinaison sans viande:

? Déclinaison sans viande: Poisson meuniere
Crépe au fromage

“Déclinaison sans viande:
Blanquette de poisson

* PRODUITS LABELLISES:

AOC/AQP (appellation

-t d’origine controlée

>, IGP (indication géo- P Label Rouge [ MSC (Péche durable) Produits issus de
£ graphique protégée) T AY MSC o b 1

ou protégée) "agriculture biologique

Menus réalisés par Caroline Beck, Diététicienne/Qualiticienne - Conformément a la réglementation dont un menu végétarien par semaine. Les produits en italiques sont de saison . Sous réserve de modifications pour des raisons techniques.

Menu imprimable et liste des allergenes consultables sur https://restauration.sicoval.fr. ‘i-_u Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures



