Restauration scolaire

Menus du 6 au 10 juin 2022

Le Sud-Est

Toulousain

Service commun de restauration

du SICOVAL
N Origine des viandes:
(-] .
a ’ ) \\“.
”~ o ‘ ! B ’ Viande d’origine frangaise
St Dlane w “\777/‘ Viande origine UE
LUNDI 6.06 MARDI 7.06 MERCREDI 8.06 JEUDI 9.06 VENDREDI 10.06
¢ rive pour Lo St plane
(v
Betteraves BIO len vinai- A ) Salade de pomme de terre -
Crépe aux champignons , Concombre et mozzarella“z,
grette océ
PENTECOTE

Couscous végétarien Pilon de poulet tex mex' Filet de poisson meuniére

)

‘@, Sauté de veau au curry” ()

1 A tﬁ : §oﬂ
Kiri Epinards a la creme Trio de légu IIIZS BIO persil- Carottes BIO vichy
(v
Pasteque Saint Paulin BIO |

Chaussée aux mo Tarte chocolat

Fruit de saison Ban

'Déclinaison sans viande: 2Déclinaison sans viande:
Omelette

Boulettes de soja au curry

* PRODUITS LABELLISES:

AOC/AQOP (appellation
-} d’origine controlée
£ ou protégée)

IGP (indication géo-

| “
< : 18 A Label Rouge [y MSC (Péche durable) | Produits issus de
£ graphique protégée) CAY MSC o b 1

"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

Toulousain ' Menus du 13 au 17 iuin zozz

Service commun de restauration

du SICOvAL‘} \Hﬂ\

Origine des viandes:

A
“ ‘
‘ ' Viande d’origine francaise

9] Ty V. B
t\ 'O Viande origine UE

LUNDI 1306 MARDI 14.06 MERCREDI 15.06 | JEUDI 16.06 VENDREDI 17.06
Carottes rgaiif: f_{l !’Vmal_ Mini- Roulé au fromage Salade de pates au pesto Salade de lentilles Laitue et dés de jambon®
Marmite de la mer iz, Omelette BIO Poisson pané MSC Moussaka' { ) Paupiette gga‘f;;l atix pru-
Pommes de terre vapeur ‘c. Epinards a la créeme Chou fleur a la tomate ‘g, Boulgour Pommes campagnardes
Gouda BIO Fruit de saison Yaourt sucré BIO Glace Yaourt aux fruits mixés
Fruit de saison Biscuit
*Déclinaison sans viande et
'Déclinaison sans viande: sans porc: laitue et croutons
Tortellini ricotta-épinards | | *Déclinaison sans viande: Filet
de saumon
* PRODUITS LABELLISES:
~ AOC/AQOP (appellation . g . 2 - L.
= d’origine contrélée IGP}EI.ndlcatIOI} g,eo- ;ﬁ,‘ ¢ Label Rouge MSC (Péche durable) Produits issus de
3 . (1 ™ o . .
ou protégée) graphique protegee) S 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



.O
Le Sud-Est

Toulousain

Service commun de restauration

Origine des viandes:

‘ ' Viande d’origine frangaise

P N

Viande origine UE

Restauration scolaire

Menus du 20 au 24 juin 2022

Bonjour je suis Zoé,
jhabite un petit
village du Lot en
région Occitanie.

Aujourd’hui ton
repas a été cuisiné
avec les bons
produits qui
viennent de mon
département !

* VENDREDI 24.06

Pizza aux légumes

Filet de lieu frais MSC
Piperade

Ossau-Iraty a la coupe

Fruit de saison BIO

Menu élaboré par les BG de
Lauzerville

Carottes en batonnets et
rondelé ail et fines herbes

Spaghettis bolognaise

Mousse au chocolat

Mesclun et cantal en dés

Jambon grill sauce barbecue’

Printaniére de 1égumes

Patisserie

Menu élaboré par les CP et
CE2 de Pechabou

Tomates en tranches en vi-
naigrette =~

()
Boulettes de boeuf BIO?

sauce tomate sauce tomate

M
o

Semoule ‘
Camembert

Banane au chocolat

Autour de
Valimentation durable

Crudité

Sauté de porc BIO r’
Lentilles BIO Cuisinées <

Yaourt sucré BIO

’Déclinaison sans viande et
sans porc: Filet de poisson

?Déclinaison sans viande:
Boulettes de soja sauce to-
mate

* PRODUITS LABELLISES:

d’origine controlée

ou protégée)

AOC/AQP (appellation

IGP (indication géo-
£ graphique protégée)

Produits issus de

Label Rouge MSC (Péche durable)
~ wwwmscorg/fr 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.

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




Restauration scolaire

.O
i Le Sud-Est

Toulousain

Menus du 27 juin au 1er juillet

Service commun de restauration

du SICOVAL

Menu élaboré par les Aliens
de Lauzerville

Pasteque

Tortellonis épinards

Ile flottante

Menu élaboré par les CM1-
CM2 de Pechabou

Betteraves BIO en vinai-
grette

Palet au fromage

Carottes en rondelles

Tarte aux pomme

Asperges en vinaigrette

Ro6ti de veau au jus?
Blé G,
Fromage

Fruit de saison BIO

Menu élaboré par les CP et
CE2 de Pechabou

Carottes rapées en vinai-
grette “a.

Hamburger

Potatoes

Compote de pomme

Origine des viandes:

A

N W Viande d’origine francaise

| Viande origine UE

VENDREDI 1.07

Salade exotique

Brandade de poisson

Tomme blanche a la coupe

Fruit de saison BIO

2Déclinaison sans viande: Ra-

2Déclinaison sans viande et

tatouille sans porc: Poisson pané
* PRODUITS LABELLISES:
AOC/AQP (appeliation IGP (indication foe = REGHE L.
Sorigine controlée N : g, ’ﬁ /Ap, Label Rouge MSC (Péche durable) Produits issus de
. 104 . . .
o orotégie graphique protégée) ot Pagriculture 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



[ ] 3
&
. Le Sud-Est '

Toulousain

Service commun de restauration
du SICOVAL

Restauration scolaire

Menus du 4 au 7 juillet 2022

>\

[

0

o

Origine des viandes:

Il
‘ ' Viande d’origine frangaise
/ N

Viande origine UE

Salade de pois chiche et to-
mates fraiches

Tarte aux légumes
Laitue en vinaigrette

Bethmale

Fruit de saison BIO

Menu élaboré par les CM1-
CM2 de Pechabou

Radis et beurre

Filet de poisson pané MSC

Spaghettis au beurre
Parmesan IGP

Fraises

Salade composée

Plat protidique'

Poélée de légumes

Dessert lacté

Tovantes cerise

croque—mowstew

Chips
Yaourt & bolre/ banane

Jus de pomme

'Déclinaison sans viande:

Filet de poisson

* PRODUITS LABELLISES:

ou protégée)

AOC/AQP (appellation

d’origine controlée

2y IGP (indication géo-
£ graphique protégée)

Produits issus de

Label Rouge MSC (Péche durable)
& wwmscorg/f ") 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. “f;u Plats élaborés sur la cuisine centrale a base de produits bruts ou natures



