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Le Sud-Est

Toulousain

stauration scolaire

nus du 8 au 12 novembre 2021

Service commun de restauration
du SICOVAL

Origine des viandes:

‘ ' Viande d’origine frangaise
.
| Viande origine UE

. )
LUNDI 8.11 MARDI 9.11 MERCREDI 10.11 JEUDI11.11 VENDREDI 12.11

A i Yy

Menu végétarien
J . . . *.
. Carottes rapées en vinai- . Laitue et fourme d'Ambert | .«
Pizza au fromage Filet de maquereaux , .
grette ‘e, AOP en dés
Omelette BIO Marmite de poissons ‘& Rot c/le 'Vealu * Saucisse grllleZe Label
aux épices Rouge’ ()
= 1nards‘et pomme 4o ferite Boulgour ‘. Flageolets ‘. Purée de pois cassés
ala créme
Yaourt sucré BIO Kiri Compote de poire BIO
Pomme Poire BIO Madeleine nappée chocolat
BIO
* Lt ge . . 2Déclinaison sans viande et
Déclinaison sans viande:
Filet de poisson aux épices sans porc: Nuggets de
% P pices |8 blé/ketchup
* PRODUITS LABELLISES:
~ AOC/AQOP (appellation IGP (indi . , L

% origine controlée (1.n ication géo- ’ﬁ” 2 Label Rouge MSC (Péche durable) Produits issus de y
4 ou protégée) £ graphique protégée) i msc Pagriculture biologique g

Menus réalisés par Caroline Beck, Diététicienne/Qualiticienne - Conformément 5 réglementation dont un menu végétarien par semaine. Les pr%mts en |ta||ques sont de saison . Sous réserve de modificatio ur des raisons techniques.
Menu imprimable et liste des allergenes consultables sur https://restauratlon sicoval.fr. ‘i-_u Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures



Origine des viandes:

LUNDI 15.11

Céleri rémoulade
Colombo de poulet Label
Rouge'( ) .

7

Riz BIO\. G,
Tomme blanche

Orange BIO§‘,’

MARDI 16.11

Chou blanc et mimolette en
vinaigrette

Filet de poisson pané MSC

J
Petits pois BIO aux oignons

B

Mousse au chocolat

Restauration scolair

nus du 1§ au 19 novembre 2021

MERCREDI 17.11

Salade de pois chiches et to-
mates séchées

Jambon Grill sauce barbe-

cue’ @

U

NG
Fromage blanc BIO et con-
fiture

Haricots beurre persillés ‘.

JEUDI 18.11

Mewnu Végétarien
Soupe au potiron/chataigne
et croutons ‘&
Pizza Bolognaise aux

lentilles

Laitue en vinaigrette

0’

Yaourt vanille BI

Le Sud-Est
Toulousain

Service commun de restauration
du SICOVAL

VENDREDI 19.11

Salade exotique (ananas/
surimi)

Sauté de Beeuf aux
pruneaux’ () ‘e

Purée de carotte a la vache
qui rit

Gateau basque

' Déclinaison sans viande:
Colombo de poisson

?Déclinaison sans viande et
sans porc: Tortillas

3 Déclinaison sans viande:
filet de saumon

* PRODUITS LABELLISES:

) AOC/AQP (appellation

=t d’origine controlée

ou protégée)

IGP (indication géo-
graphique protégée)

@ Label Rouge MSC (Péche durable)
(1 i

()

N
| Produits issus de

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.

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



Restauration scolaire @ ’

Service commun de restauration

g

nus du 22 au 26 novembre 2021
Mewnu donk Qo% des pmduits ont été pro-

Origine des viandes: \ ‘

‘ ’ Viande d’origine frangaise

o -

“01 Viande origine UE . , L,
&Y dutts & :motng de 200k de La culsine!
MARDI 23.11 MERCREDI 24.11 VENDREDI 26.11

Menu 2 fois bon

LUNDI 22.11

Menu végétarien

Rosette cornichon’ @ Carottes rapees BJ/) en vi- Tarte aux 3 fromages
=

Salade de pomme de terre T
pécheur

hettis BI ap: Paupiette d a1 -
Nuggets' ) Slpa s .‘O §§uce Choucroute de la mer “c.. Poulet roti Label Rouge3",«-;; aupiette ‘e ,V caua afl ou
forestiere ‘o, Mo tarde a 'ancienne’ @
Hari lan 1- .

Parmesan AOP aricots blancs de. qas,t € B Carottes BIO vichy 4.,

naudary IGP cuisinés .. =

Brocoli 4 la tomate “c.

Dessert lacté Bethmale

Brie BIO
Fruit de saison BIO

Compote de pomme

Fruit de saison Fruit de saison BIO
! Déclinaison sans viande: , qe . 3 Déclinaison sans viande: . )
eclinaison sans via de: Déclinaison sans viande et N . “Déclinaison sans viande:
Quiche aux poireaux sans porc: ceuf dur Ragoft de haricots blancs et Filet de colin
pore: pommes de terre vapeur

* PRODUITS LABELLISES:

Produits issus de

2 IGP (1.nd1cat1013 g,CO- ?f ’, Label Rouge MSC (Péche durable)
£ graphique protégée) G'A T gscorg b 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.

AOC/AQP (appellation

=t d’origine controlée

ou protégée)

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
“Menus du 29 novembre au 3 décembre 2
,v

Toulousain

il S@ val

(o]

rigine des viandes:
" Viande d’origine frangaise
| Viande origine UE

\

=

LUNDI 29.11 MARDI 30.11 MERCREDI 1.12 JEUDI 2.12 VENDREDI 3.12

Menu Végétarien Menu orange Menu Végétarien

7

L ]
Soupe de légumes BIO et
emmental en dés ‘e,

Mache en vinaigrette et
croutons

Macédoine de légumes a la
russe

Salade coleslaw Salade mimosa

- Hachis Parmentier de poti-
Curry d'épinards - ron et patate douce' ylande
hachee BIO) ] ) e

Filet de poisson MSC au
beurre citronné 4z

W

Riz BIO | ‘.

Palet au fromage Roti de veau au jus® @

Fondue de poireaux et
pommes de terre ‘<.

Gratin de chou-fleur ‘g, -

7

»
Mimolette Fromage blanc BIO et sucre |

G ;

Fruit de saison BIO | Tarte aux pommes BIO |

o |
\ S o X "' [ 0 A [
i, N : % . 2Déclinaison sans viande: “‘ . 'd? X
A ~

Orange

"Déclinaison sans viande:
hachis Parmentier au sau-
mon

Omelette

D) AOC/AQP (appellation

=} d’origine controlée

IGP (indication géo- 5 Label Rouge R E MSC (Péche durable) Produits issus de
graphique protégée) M 5 C e FEw iologi

ou protégée) I’agriculture biologique

2 1 WORBT LS N, &7 0 NS e & i | » s : - T \
: Be sticier LT 4 ati ! nenu végétariel maine. Les produits en italiques us resiv,de mod.\ sons techniques.
’ ) o \
5 N } fa X 3 N - g
et liste des allergenes consultables su S g : Plats élaborés su L trale Sbas d b - ‘ =\




Origine des viandes:

B

‘ ' Viande d’origine frangaise
\ Viande origine UE

4

LUNDI 6.12

Paté de campagne ()
cornichon'

Filet de poisson meuniére
MSC

Printaniére de 1égumes
Ossau-Iraty AOP a la coupe

Fruit de saison

Restauration scolaire

enus du 6 au 10 décembre 2021

g 1

MARDI 7.12

Chou blanc et croutons en
vinaigrette

Spaghettis B
bolognaise BIO? | ( ).

Yaourt sucré BIO

Endives et cantal en dés en
vinaigrette a l'orange

Rot1 de dinde sauce charcu-

tiere’ @

Boulgour aux petits légumes

S

Fruit de saison

[ ]
0 ipia-pes

Menu véoétarien

Euf dur BIO et mayonnaise

Tajine de légumes au miel/
feves/pois chiches ‘.

Semoule BIO ‘e
Camembert BIO

Fruit de saison

Toulousain

.O
Le Sud-Est '

Service commun de restauration
du SICOVAL

VENDREDI 10.12

Salade de pates

Saute de beeuf fagon
carbonnade* ( )iz,

Haricots verts BIO persillés

P
S

Yaourt vanille BIO

' Déclinaison sans viande et
sans porc: coupelle de thon

Déclinaison sans viande:
tortellini ricotta et épinards

sauce tomate

SDéclinaison sans viande:
filet de colin en sauce

“Déclinaison sans viande:
Creépe au fromage

* PRODUITS LABELLISES:

=t d’origine controlée

ou protégée)

AOC/AQP (appellation

IGP (indication geo- ?f" 2 Label Rouge MSC (Péche durable) Produits issus de
. . . " MsC 4
graphique protégée) < P’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 scoF iy

enus du 13 au 17 décembrep V11

Toulousain

.O
v Le Sud-Est '

Service commun de restauration

Origine des viandes:
L du SICOVAL

Il
' Viande d’origine francaise
S

“
Viande origine UE

VENDREDI 17.12

LUNDI 13.12 MARDI 14.12
Journée internationale de La _Journée internationale o
raclette (avee 1 jour de retarn) pull de Noél!
. .. Betteraves BIO en vinai- Carottes rapées BIO en vi-
Pizza au fromage BIO Salade verte en vinaigrette Mousse de canard® P
grette naigrette ‘&
. A . ) Boulettes vegétales sauce . . = ;
‘e, Poulet roti label rouge’ () Charcuterie’ @ to n?ate Filet de saumon MSC . ‘e Sauté de veau marengo*( )
Poélée de carottes BIO curry Pomme de terre facon ra- . oA . Haricots beurre BIO
Riz ‘a. Pommes de terre grenaille o,
et moutarde “c., clette persillés ‘e,
, Biche glacée aux fruits . . )
Dessert lacté gl Petits suisses aux fruits
rouges
Fruit de saison Purée pomme banane BIO Clémentine
Lomr e . DNA e : ’Déclinaison sans viande: R .
Déclinaison sans viande: Déclinaison sans viande et S Déclinaison sans viande:
tranche de surimi et mayon- .
| tarte aux légumes

Tortillas sans porc: ceufs durs .
naise ﬁ
* PRODUITS LABELLISES: *

IGP (indication géo- R Label Rouge MSC (Péche durable)
£ graphique protégée) G A e I’agriculture biologique

AOC/AQP (appellation ..
Produits issus de

d’origine controlée

ou protégée)

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

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



