THORIGNE- LAIRE (-

Nos menus integrent 50%

de produits de

FOUIILARD Ville de Thorigné-Fouillard VST Armonys

Bleu Blanc Coeur, péche durable prodult

fermier, etc, ) dont 40% de bio minimum

Menus du 4 au § seplembre 2023

iundi 4 meroredi

Past o Emincé de dinde sauce Concombres, creme O Bett e Tomates mozzarella, huile
asteque . etteraves aux pommes . o
supréme ciboulette d'olives au basilic
) ) ) . Courgettes et tomates Poisson du jour
@ Rougail saucisse @ Carottes au cumin @ Rotideveau o Sties* () hori
réties sauce chorizo
o, . Gratin de pates a la purée .
@ Rizcréole @ St Nectaire , . @ Semoule aux pois chiches @ Potatoes
d'aubergines
@ Glace @ Fruit de saison @® Fromage blanc @ vYaourt fermier aux fruits @ Fruit de saison
)
* Courgettes, tomates, ail, huile d'olives, herbes
aromatiques. ﬁ Lol
i SELPPASif f

a Ja ruehel

Menus du 11 au 15 septembre 2023
lundi

vendredi

mereredi

mardi ".”

- (s . Taboulé
@D salade mexicaine* @ salade au xérés @® Tortillas de patatas kash m s @ Colombo de porc
au Kasha %
P Boulettes d'agneau, sauce Py Lasagnes aux tomates et @  Salade verte @% ® Filet de poisson meuniére ® & pilaf
au thym lentilles vertes au citron frais or
Q.%a
lée de h [ =
Poélée de haricots a la . . ,
() . ® Bleuetdes prairies () Fromage @ ulienne de légumes* ® Emmental
forestiere g
) . ) ) Cakeau . {!
@ Fruit de saison @ Compote de pommes @ Fruit de saison < iel g@z o @  Melon
mie =
* Haricots rouges, mais,dés de fromage, poivrons, * Carottes, courgettes, céleri rave, oignon, créme, ail.

échalotes, vinaigrette.

Lecture de ('equilibne natritionnel et frecisiond concernant les menud

@ Fruits et & oV R 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 e produits frais. Les menus sont établis sous

AL 1
[ Céréales, Iégumes secs ) Produit laitier réserve d approvisionnement.

® Produit . Ps N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roduit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




THORIGNE- RESTAURANT SCOLAIRE Rgr-0 ()

FOU||l_ARD Ville de Thorigné-Fouillard q"aB'fZéuSé?!’f?iié‘iﬂ?cfebi’uiiiff,’Q‘jg;ﬁvﬁ Armonys
Menus du 18 au 22 seplembre 2023

fermier, etc.) dont 40% de bio minimum

2 DGy || 2 )G PO ) m 22 ) o) - 2O D)D)
lundi |Qﬁ| taardi fnereredi Seundi vendredi
Betteraves aux dés de Retour de péche sauce
(@ Ty Pavégétal estival @  Ppasteque e @ salade papillon* () p o
mimolette moutarde a I'ancienne
Salade, vinaigrette Filet de dinde ré6ti au 3 .
([ ) . & . €@ Tomate fargie revisitée . Paupiette de veau . Pommes vapeur
balsamique curcuma
® camembert @ Petits pois au bouillon (@ Rizalatomate @ carottes a la créeme d'ail ® cantal
Fromage blanc aux éclats de
@ Fruit de saison @ Créme dessert au chocolat @ Salade de fruits frais spécul(g)os @ Fruit de saison

* Farfalles, tomates, poivrons, mais, vinaigrette.

Menus du 25 au 29 septembre 2023
fundi 25 tnardi tereredi 27 Jeudi 28 W,

vendredi

Sauté de beeuf a la . N N Salade de tomates et tome
@ Melon () @ carottes rapées @ Concombre, créme a I'aneth o
provengale noire a I'échalote
Pizza au thon, tomates et Chou fleur persillé/ s . . . - . .
(] ’ @® Fajitas a la volaille @D Gratin de macaronis @ R6ti de porg, jus au romarin
mozzarella pommes de terre
@  salade verte @ Bleuet des prairies @  salade verte @ Sauce de légumes du soleil* @ semoule couscous
@ VYaourt fermier sucré @ Fruit de saison @ Glace €0 Gateau du mois % @ Fruit de saison
* Pdt, emmental, tomate, cornichons, mayonnaise. * Tomates, courgettes, poivrons, oignon, ail.

Lecture de ('equilibne natritionnel et frecisiond concernant les menud

M Cuisine maison : viandes entiéres 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 de produits frais. Les menus sont établis sous
® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit . PY . ) M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
rodurt sucre Matiére grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




T'—IOR ! GN E— % % Y : ua,:l-:? men,u.s intégre.nt 50% de produis dig ( \__/)
FOU“!_—A RD Ville de Thorigné-Fouillard e Bt o e rouge, AOP, HVE, ATmonys

» Péche durable, produit
Menus du 2 au € cctobre 2023

fermier, etc.) dont 40% de bio minimum

e 78 ) 2O 2 & . 73 7 & /”’
lundi toardi tnereredi ¢ vendredi
@ radla @  Euf dur mayonnaise @  salade du chef @ salade de lentilles* @® Ssalade Marco Polo*
. - Dos de colin sauce . .
@ Aupoulet @D Gratin dauphinois e ratatouille @D Quiche aux 3 fromages @ Bceuf bourguignon
® Brie @ Aujambon @ semoule couscous @  salade verte @ Carottes persillées
@ Flan nappé au caramel @ Fruit de saison @ vaourt fermier aromatisé @ Fruit de saison @ Entremets a la vanille
* Lentilles vertes, dés de tomates, échalotes, basilic, * Coquillettes, surimi, tomates, poivrons rouges, créme
vinaigrette au Xéres. fraiche.

Menus du 9 au 13 cctobre 2023 'éém INI% © Un jour, uhie receel ef
DU .
e, Sdor . gendi

Galette saucisse @ cChou chinois en salade*

mereredi

Concombres creme Mijoté de haricots rouges

@ Taboulé 3 l'orientale

ciboulette _ au mais
A
Poisson Salade, vinaigrette s \ . . . .
, . s @ roulet roti @ Hachis parmentier ® =Rz camarguais
pané balsamique

Torsades sauce
au bleu d'Auvergne

ﬂf. 0

Curry de
. Yy

Saint Paulin
choux de bruxelles ®

Pont lévéque @® de potimarron

Gateau au chocolat

Compote pommes

Fruit de saison e . @ Mousse au chocolat ) Fruit de saison
chataignes et courgettes
* Chou chinois, tomates, dés de fromage, vinaigrette.
17 of) o o )
Lecture de {'equilibre natritionnel et precidions concernant les menud
© Fruits et 1é oV . IZlFuisine maison : viandes entieres 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
® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.
® Produit . Y N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roduit sucre Matiére grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




THORIGINE-
FOUILARD

,

Menus du 1€ au 20 cetobre 2023

COLAIRE
Ville de Thorigné-Fouillard

qualité supérieure (
Bleu Blanc Coeur,

de bio minimum.

G—

Nos menus intégrent 50% de produits de )
Bio, Label rouge, AOP, HVE

. » Péche durable, roduit
fermier, etc.) dont 40% : '

~—

ACoNYs

® B¢l provencale*

@ sauté de dinde a I'estragon
@ Petits pois aux oignons

@ Liégeois au chocolat

Salade aux dés d'emmenta
et cro(itons

Omelette au coulis de
tomate

Frites

Yaourt fermier sucré

aere

@ salade multicolore*
@® Cake au jambon
@  salade, vinaigrette au Xéres

@ Compote de fruits

Seudi

Boeuf massalé
Boulgour et brocolis

Comté

Fruit de saison

Salade de tomates aux dés
de féta

Penne rigate semi completes

Carbonara de poisson frais

Gateau du mois %

* BIé, tomates, poivrons, olives émincées, vinaigrette.

* Tortis multicolores, tomates, basilic, vinaigrette.

ute Jequipe d’

riio1

vous souligite de

B

naes vaeahecesi?y

Lecture de ('equilibne natritionnel et frecisiond concernant les menud

@ 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.

| 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.




