RESTAURATION SCOLAIRE

R ® o ﬂ
CRM RODEZ Menus du 01 au 05 Septembre 2025 W’ 9
SCOLAIRE
e
« =l .
STSULPICE LA Lundi Mercredi Jeudi

Salade de pois chiche a la

Entrée Carottes rapées Taboulé Melon . Salade de Tomates
portugaise
pizy &) A/
Lo . L e , . i) . . =/ Boulette de beeuf sauce
Plat principal Lasagnes aux légumes du soleil Sauté de dinde au curry @ Colin sauce citron milanaise Jambon blanc *
Haricots beurre méridionaux Pennes @ Courgettes persillées Lentilles cuisinées
Accompagneme Sk
nt
Potatoes Poélée cordiale Riz Carottes persillées
Produit laitier Edam ok Petit suisse aromatisé Yaourt sucré *k
Dessert *okok Fruit *okok *okok Riz au lait
Sans viande okok Tarte au fromage ok Boulette végétale sauce milanaise Galette pois et blé

Produits

laitiers

. 1 . @ Vidndes, poisaon m Féculents ot Idgumes
Les familles d'aliments o ceuts

Compositions .
. _ . Présence de porc *
Appellation d'origine protégée Taboulé : semoule, poivrons rouges et verts, tomates, raisin sec, vinaigrette, menthe R
H H p s
@ FabriqUé en aveyron . . N JUS de CItr.on' . ) ) CEuf de France =14
Salade de pois chiche a la portugaise : pois chiche, thon, olives vertes, persil, #2
)4,__,_:;\/ Viande bovine francaise vinaigrette Label rouge
s Viande porcine francaise ) . s ) . Péche responsable
e ] ] Lasagnes aux légumes du soleil : pate a lasagne, tomate, courgettes grillees, oignons, ) ‘ ) :
Volaille frangaise carottes, poivron rouge, huile d'olive vierge, creme fraiche. Gratinee mozzarella, Agriculture biologique |-
Certification environnementale niveau fromage rape, emmental, paprika. aute valeur environnementale

Sauce citron : roux blanc, fumet de poisson, creme, jus de citron, oignons,ail .
Dessert maison

Fabriqué dans le tarn Sauce curry : bouillon de volaille, creme, roux blanc, curry
Sauce milanaise : roux blanc, vin blanc, oignons, carottes, pulpe de tomate, tomate
Bleu Blanc Cceur . ’ ’ ’ ’ Yaourt des Pyrénées 5
concentré, fond brun, herbes de provence y 2

Produit en Occitanie

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



CRM RODEZ

GOUT £/ PROXIMITE
ST SULPICE LA
POINTE
Entrée Coleslaw
-
Plat principal =" Beeuf bourguignon
Boulgour
Accompagneme
nt

Haricots plats persillés

Produit laitier Tartare

Dessert *okok

Menus du 08 au 12 Septembre 2025

Mercredi Jeudi

Piémontaise Concombre vinaigrette Crépe au fromage

Farcous aveyronnais @ Rougail saucisse* @ Sauté de poulet au jus

Légumes du marché Riz créole Piperade basquaise

Coudes rayés Trio de légumes Blé

*k3kk

Cantal @ Hok

Fruit @

Sans viande Colin sauce beurre blanc Fook Rougail poisson Omelette
Les familles d'aliments @ " *O® T @ I
© Appellation d'origine protégée Compositions
@ Fabriqué en aveyron

2 Y

>, Viande bovine francaise

i

> Viande porcine frangaise

f}? Volaille frangaise
Certification environnementale niveau :
INIVEAU 2

P
SAVEURS

sy Fabriqué dans le tarn

puey &

oY Bleu Blanc Coeur

*
ic

Coleslaw : carottes rapée, chou blanc émincé, mayonnaise, vinaigrette
Piémontaise : pomme de terre, cornichon, tomate, mayonnaise, ail, persil
Légumes du marché : carottes, petits pois, haricots verts, navets, pomme de terre
Piperade basquaise : poivrons, tomate, oignons, ail, paprika

Sauce bourguignon : roux blanc, oignons, vin rouge, carottes, bouillon de boeuf,
herbe de provence, laurier
Sauce beurre blanc : roux blanc, vin blanc, oignons, creme, échalotte, citron
Sauce rougail : roux blanc, oignon, pulpe de tomate, tomate concentré, piment, ail

Cceur de batavia

2]

Poisson meuniére + citron

Purée de pomme de terre

Epinards béchamel

*kkk

Gateau basque

Présence de porc *

%
N

)

—
4

CEuf de France

)
o

Label rouge

@

Péche responsable
Agriculture biologique | -

laute valeur environnementale @
Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées /=

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a

I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



CM RODE Menus du 15 au 19 Septembre 2025 Q@%\E’&ﬁ
3

ST SULPICE LA

POINTE Mercredi Jeudi
. Salade de Pomme de terre P . i . S i
Entrée L yies ) Salade brésilienne Salade de lentilles Tomates Mozzarella Saucisson a I'ail*
méditérranéenne
s { . . . Mijoté de haricots blancs et Haut de cuisse roti
Plat principal @ Cordon bleu @ Hoki sauce tandoori '%%:é de porc sauce normal@" ) . @ .
poivrons Emincé mater
Choux fleurs paprika Torsades @ Carottes au cumin Haricots verts méridionaux
Accompagneme
l;tg ' Semoule
Purée de patate douce Poélée campagnarde Petit pois cuisinés Pommes noisettes
Produit laitier okok Yaourt aromatisé Samos *kok Petit suisse sucré
Dessert Fruit @ ok ok Flan vanille ok
Sans viande Croc fromage Fkx Galette quinoa provengale k¥ CEuf mayonnaise/ Poisson mariné

I E S fa nﬂ i”es d'aliments 0 w,m;‘i K.Z:n ® Féculents et légumes O Légumes & m Produits m Produits 0 Produits

secs fruits laitiers sucrés gras

® Compositions Présence de porc *
Appellation d'origine protégée

@ o Salade de pomme de terre méditérranéenne : pomme de terre, tomate, olives, »
Fabriqué en aveyron vinaigrette, herbes de provence CEuf de France -
#,  Viande bovine francaise Salade brésilienne : coeur de palmier, tomates, mais, ail persil, vinaigrette Label rouge =
1= S o . P
, . . alade de lentilles : lentilles, persil, vinaigrette .

7'5/ Viande porcine frangaise P 9 Péche responsable @
© Volaille francaise Mijoté de haricots blancs et poivrons : haricots blancs, poivrons, oignons, persil, Agriculture biologique |-
Certification environnementale niveau Z épices orientales laute valeur environnementale (%)
sese  Fabriqué dans le tam Sauce tandoori : roux blanc, tomate concent.re, oignon, fumet de poisson, épices Dessert maison @

. tandoori
&g  Bleu Blanc Coeur Sauce normande : roux blanc, bouillon de volaille, creme Yaourt des Pyrénées 1

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

R
CRM RODEZ Menus du 22 au 26 Septembre 2025 il
DURABLE
18 septemre - 3 octobre 2020
ST SULPICE LA H H
POINTE Lundi Mercredi
Entrée Céleri mayonnaise Roulé au fromage Salade asiatique Coeur de batavia Concombre Vinaigrette
%
DN i/ 27 Hachis végétal aux
Plat principal =/ Carbonade de beeuf Roti de porc aveyronnais* @ @ Colin poélé Escalope viennoise Ientiﬁes
Blé Epinards béchamel Riz crémeux Légumes du marché
Accompagneme *kk
nt C
Julienne de 1égumes Potatoes Haricots beurre méridionaux Coquillettes @
Produit laitier Pointe de brie a couper Hrk b ok Saint Paulin
Dessert i Fruit Mousse au chocolat Flan caramel kx
Sans viande Hoki sauce armoricaine Croc veggie tomate o Escalope panée végétale kx

son ) Feculents ot légumes

sccs

Les familles d'aliments @ - T A T @

laitiers sucrés gras

. o o . Présence de porc *
Appellation d'origine protégée Compositions N
p s
@ Fabriqué en aveyron CEuf de France ™'
. . . Salade Asiatique : carotte rapée, mais, pousse de soja, persil, vinaigrette, jus de 3
@/ Viande bovine frangaise P cit?on 12, P < 1 Label rouge
v  Viande porcine francaise Hachis végétal aux lentilles : purée de pomme de terre, lentilles, tomates concentré, Péche responsable
Volaille frangaise ) . | Clgiels Agriculture biologique
o . ) . Léaumes du marché : carottes, petits pois, haricots verts, navets, pomme de terre .
Certification environnementale niveau - {aute valeur environnementale
@ Fabriqué dans le tarn Sauce carbonad.e L roux blanc, biere, pain d'épi.ces, boyillon de boeuf, sucre, oigl’wons Dessert maison @
— Sauce armoricaine: roux blanc, fumet de poisson, vin blanc, tomate concentre,
&% Bleu Blanc Cceur oignon, ail Yaourt des Pyrénées /2.

Produit en Occitanie

S

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a

I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



(A
CRM RODEZ

RESTAURATION SCOLAIRE
Menus du 29 Septembre au 03 Octobre 2025

1 ’ o
YcqssourLet
ST SULPICE LA L . . Jeudi
undi Mercredi
POINTE
MENUT OCCITAN
o
Entrée Betteraves ciboulette Salade de riz arlequin = paté de campagne* Carrotas raspadas
. . . = . B . . > i
Plat principal Paupiette de veau sauce poivre Blanquette de dinde = Calamars a la romaine =4 Cagolet
Boulgour Jardiniére de légumes L Brocolis persillés k
Accompagneme Rk
nt
Choux fleurs béchamel Farfalles Frites au four
N Fromage blanc nature . .. *kk
Produit laitier Hokok Yaourt aux fruits mixés
+ sucre
clafoutis a la frucha
Dessert *okk Fruit 7 Fok .
roja

Sans viande Paupiette du pécheur sauce poivre Galette lentilles boulgour Surimi mayonnaise Cassoulet végétarien

Appellation d'origine protégée
Fabriqué en aveyron

¥,  Viande bovine francaise
Viande porcine francaise
Volaille frangaise

Certification environnementale niveau :

P
wews  Fabriqué dans le tarn

Bleu Blanc Coeur

on m Féculen

Compositions

Salade de riz arlequin : riz, mais, petits pois, vinaigrette, mayonnaise
Salade de pates méditérranéenne : pates, tomate, olives, vinaigrette, herbes de
provence

Jardiniere de légumes : carottes, petits pois, haricots verts, navets
Cassoulet : haricots blanc, saucisson a l'ail, saucisse, oignons, tomate concentre,
carottes
Pizza des cimes : pomme de terre, oignons, fromage a raclette

Sauce au poivre : roux blanc, creme, poivre
Sauce blanquette : roux blanc, créme, bouillon de volaille, champignons, carottes,
oignon, ail, pClafoutis aux fruits rouges : lait, farine, oeuf,sucre, fruit rouges

Salade de pates
méditérranéenne

Pizza des cimes

Ceoeur de laitue

Pommes rissolées

KKk

Fruit

Présence de porc *

._/‘\
g

CEuf de France

¢
bay' )

Label rouge

@

Péche responsable
Agriculture biologique| =+

Haute valeur environnementale @
Dessert maison é

Yaourt des Pyrénées /&

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines conegguantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a

I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



CRM RODEZ

- : Menus du 06 au 10 Octobre 2025 ﬁ%, Mézé
/ PROXIMITE |

ST SULPICE LA H H
POINTE Mercredi Jeudi
- =3 =3
Entrée = Blé provengal Salade automnale Persillade de pomme de terre Salade de haricots verts
5
. .. ﬁ . pe 4’;}/ e/ . @ . .
Plat principal Tortellini provencal =/ Haut de cuisse roti 1=/ Boeuf strogonov Sauté de porc sauce barbecue* ’ Poisson pané
=1 =
Poélée cordiale Semoule @ Haricots beurre persillés Purée de pomme de terre
Accompagneme Sk
nt
Pommes sautées Carottes a la coriandre Riz Courgettes méridionales
Produit laitier Petit suisse sucré *okx *kx Cantal Yaourt fermier a la framboise
Dessert ok Créme vanille Fruit @ ok ok
Sans viande ol Palet maraicher Hoki sauce nigoise Omelette ok

Les famill ‘aliments : @ v

Compositions )
Présence de porc *

© . . .
@ Appellation d'origine protégee Salade de haricots verts : haricots verts, tomate, mais, vinaigrette

&
Fabriqué en aveyron Blé provencal : blé, poivrons, olives, tomate, vinaigrette CEuf de France =
Salade automnale : carottes rapée, chou blanc, chou rouge, vinaigrette R

Tg_ii\\/ Viande bovine francaise Persillade de pomme de terre : pomme de terre, persil, vinaigrette Label rouge
Y i i - o - 2 e

Tg/ Viande porcine frangaise Tortellini provencal : pate a raviole, ricotta, épinards Péche responsable

?b\, Volaille frangaise Poélee cordiale : haricots verts, courgettes, carottes, oignons, céleri Agriculture biologique
Certification environnementale niveau Sauce curry : fumet de poisson, créme, roux blanc, curry aute valeur environnementale (%)

NIVEAU 2 ’ ’ ’
f— . Sauce strogonov : roux blanc, von blanc, bouillon de boeuf, champignons, paprika, .
@y Fabriqué dans le tarn moutarde Dessert maison é
“f Sauce nicoise : roux blanc, fumet de poisson, oignons, pulpe de tomate, concentré de
&7  Bleu Blanc Coeur tomate, olives noire, herbe de provence Yaourt des Pyrénées /2%
Sauce barbecue : roux blanc, fond brun, sucre, tomate concentré, préparation
barbecue

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

(&)
CRM RODEZ Menus du 13 au 17 Octobre 2025

Semaine du gout
ST SULPICE LA . .
POINTE Lundi Mercredi
Entrée Duo de crudités Samoussa aux légumes Acras de morue Salade des iles Betteraves vinaigrette
L . . @q . T . @ . . . .k
Plat principal Rougail saucisse* =/ Colombo de dinde ‘& Pilao Cari de poisson Curry de pois chiche
. ‘ Patate douce et pomme
Semoule Carottes persillées po! Torsades
Accompagneme s de terre persillés
nt H 7 =
aricots plats . . . s .
rico’s p Coquillettes Trio de légumes Poélée cordiale
méridionaux
Produit laitier el Yaourt sucré e Fromage frais demi-sel
Dessert b Mousse au citron o Beignet a la framboise i
Sans viande Rougail poisson Galette pois et blé Pilao au poisson Fook ok

Produits 0 Produits

gras

@ Viandes

laitiers

Compositions i N7
\ :‘:\?ﬁ é" K Présence de porc *

Appellation d'origine protégée o . L L
Duo de crudités : carottes rapées, céleri, persil, ail, vinaigrette o
CEuf de France ™

@  Fabriqué en aveyron Salade des iles : avocat, concombre, surimi, mayonnaise

+>  Viande bovine francaise . . . ; . . Label rouge
=/ ¢ Pilao : riz, pilon de poulet, pulpe de tomate, concentré de tomate, oignons, ail, 9
73:/ Viande porcine frangaise canelle, clou de girofle, curcuma, piment Péche responsable

f«:% Volaille frangaise Sauce rougail : roux blanc, oignon, pulpe de tomate, tomate concentré, piment, ail Agriculture biclogique

Certification environnementale niveau 2 Sauce colombo : roux blanc, oignons, bouillon de volaille, créme, carotte, épices 1aute valeur environnementale
colombo

Fabriqué dans le tarn Sauce cari : roux blanc, oignon, pulpe de tomate, concentré de tomate, curcuma, Dessert maison @

thym
Yaourt des Pyrénées (7

Bleu Blanc Coeur
Curry de pois chiche : pois chiche, carottes, courgettes, poivrons, tomate

concentré, creme, curcuma, cumin, curry, roux blanc

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a

I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



(A
CRM RODEZ

| N

ST SULPICE LA .

POINTE L un d I

i g

Entrée Salade de choux fleurs

Plat principal Roti de porc aveyronnais*
@ I Lentilles cuisinées
Accompagneme
nt

Jeunes carottes

Produit laitier ook

Dessert Fruit

Sans viande

Croc fromage

Les familles d'aliments : @

Appellation d'origine protégée

Fabriqué en aveyron

X A

Viande bovine frangaise

T8
#

\
v

Viande porcine francaise

=4
=
&

Volaille frangaise

i3

Certification environnementale niveau 2
NIVEAU 2 €

-~ N
wews  Fabriqué dans le tarn

N—’

-3
2

B
&

:

&
R/

Bleu Blanc Coeur

o

w

5

> Produit en Occitanie

Taboulé : semoule, poivrons rouges, poivrons verts, tomates, raisin sec, vinaigrette,

CENTRE DE LOISIRS

Menus du 20 au 24 Octobre 2025

Q T T T~ RN
- -»\':3,\%,

. -
22V i

¢

Mercredi Jeudi
Taboulé Coleslaw Salade de blé FE Ceeur de batavia
s 88
= =0 L4
Sauté de poulet miel et soja Colin sauce beurre blanc Saucisse de Francfort* Gratin de tortis a la provencale
Haricots verts méridinaux Riz jaune Poélée printaniére
*kk
Pommes noisettes Ratatouille Pommes vapeur
*xk Yaourt sucré *xk Fxk
Flan vanille Hok Mousse au chocolat Paris brest
Pizza au fromage ok Roulé végétal wokx
fiandes, poisson Féculents et lé;;".'.\‘«‘c 5 L 6:)‘1'{‘:‘(’ 5 & Produits Prod Produit

Compositions

Présence de porc *

‘1’“\

)

Salade de choux fleurs : choux fleurs, persil, vinaigrette CEuf de France ™=/

¢
b

menthe, jus de citron Label rouge

Coleslaw : carottes rapée, chou blanc émincé, mayonnaise, vinaigrette
Salade de blé : blé, petits pois, mais, vinaigrette

Péche responsable L2

>

Agriculture biologique| = %

A . .y . .. . aute valeur environnementale@
Poélée printaniére : petits pois, jeunes carottes, haricots verts, pomme de terre

Gratin de tortis a la provencale : tortis, mozzarella, ratatouille

Dessert maison @

Sauce miel et soja : roux blanc, oignons, sauce soja, miel Yaourt des Pyrénées &

Sauce beurre blanc : roux blanc, vin blanc, oignons, creme, échalotte, citron

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



CENTRE DE LOISIRS

(A
CM_ RODEZ Menus du 27 au 31 Octobre 2025

IRTAGE / PROXIMITE

ST SULPICE LA : .

POINTE Lundi Mercredi

Entrée Duo de crudités Piémontaise Velouté de petits pois Betteraves vinaigrette Salade de perles au surimi
Plat principal @ Cordon bleu @ Haut de cuisse roti Gnocchis a la forestiére =4 Coquiflette* i @ Colin 3 céréales

Purée de potimarron Brocolis méridionaux Carottes persillées
Accompagneme ) ok .
nt L B B
Haricots beurre méridionaux Blé a la tomate Flageolets

Produit laitier Fromage blanc nature + sucre ok Hok Fokk Hook

Dessert bk Créme vanille [Z58 Fruit au sirop Brownies Fruit
Sans viande Escalope panée végétale Tarte aux légumes ook CEufs brouillés + coquillette Hokok

fiandes, poi Féculents et lEgumes Eaumes & Produits Produits Produits

-, Présence de porc *
Appellation d'origine protégée Composmons
&
@ Fabriqué en aveyron . L. L L CEuf de France ™=/
. _ ) _ Duo de crudités : carottes rapées, céleri, persil, ail, vinaigrette LR
72,  Viande bovine francaise Piémontaise : pomme de terre, cornichon, tomate, mayonnaise, ail, persil Label rouge
= Viande porcine frangaise Velouté de petits pois : pomme de terre, petits pois, oignons, bouillon de Iégumes, Péche responsable L2
Volaille frangaise o creme, ail o . . Agriculture biologique | -
= N ) , Salade de perles au surimi : perles, tomates, surimi, mayonnaise, paprika, curcuma i
FmEy ) Certification environnementale niveau laute valeur environnementale @
@ Fabriqué dans le tamn Gnocchis a la forestiére : gnocchis, f:hampigngns, oignons, carottes, mozzarella, Dessert maison @
— créme, persil
&5 Bleu Blanc Cceur Coquiflette : coquillette, lardons, creme, fromage a tartiflette, béchamel Yaourt des Pyrénées /2

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



restauration scolaire

CRM RODEZ Menus du 03 au 07 Novembre 2025

GOUT [/ \PARTAGE/ PROXIMITE

Ttk

ST SULPICE LA : . .
POINTE Lundi Mercredi Jeudi
Entrée Persillade de pomme de terre Carottes rapées Salade de pates au thon @ Macédoine Tarte du potager
heT
Plat principal =" sauté de beeufau jus Paupiette de veau a la créme @ Réti de dinde au jus Haricots blancs campagnards @ Poisson meuniere
Haricots verts persillés Boulgour Epinards béchamel
Accom;;?gneme *kok Petits pois/carottes

Produit laitier

Dessert

Riz

skekk

Compote de pomme

Poélée campagnarde

Yaourt fermier sucré

Farfalles

Carré de l'est a couper

kK%

KKk

Flan chocolat

Paupiette du pécheur a la créeme Calamars a la romaine

Sans viande

Galette quinoa provengale

Produits

laitiers

. (PN H . o Viandes, peisson () Féculents o legumes
et ceufs secs

Présence de porc *

. v . 7 z Q iti
Appellation d'origine protégée Compositions

®

¥,  Viande bovine francgaise

Persillade de pomme de terre : pomme de terre, persil, vinaigrette »

)

Fabriqué en aveyron CEuf de France

Salade de pates au thon : pates, tomate, thon, mayonnaise

¢
Ve

Label rouge

@

Tarte du potager : appareil a tarte, patate douce, panais, topinambour, navet,
échalotte, curry

v, Viande porcine frangaise Péche responsable

é’ Volaille frangaise Agriculture biologique | -

Haricots blanc campagnards : haricots blancs, pomme de terre, oignons, Haute valeur environnementale (=)

tomate cube, sauce tomate

Certification environnementale niveau 2
INIVEAU 2

Dessert maison @

P e . .
wews  Fabriqué dans le tarn
& Bleu Blanc Cosur Sauce creme : roux blanc, carottes, oignons, créme, jus de veau, ail, persil Yaourt des Pyrénées 12

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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restauration scolaire
Menus du 10 au 14 Novembre 2025

Tt

PARTAGE
ST SULPICE LA . . .
POINTE Lundi Mercredi Jeudi
Entrée Coleslaw Céleri rémoulade Taboulé Velouté de potiron

N
2y

4 @®

- |2

- . . =0 . L. \ .

Plat principal Saucisse aveyonnaise* Haut de cuisse roti f::/ Omelette Parmentier de canard

i
Frites au four + ketchup L4, 02 Riz crémeux Duo brocolis/choux fleurs
Accompagneme ‘ m ok
nt e s g
a=x , —— N A @
Jardiniére de lIégumes - Blette a la tomate Pates au pesto
Produit laitier Yaourt sucré Saint Nectaire @ k¥ FE*
Dessert *okok *okk Créme vanille Fruit
Sans viande Galette pois et blé Axoa végétarien Fokok Brandade de morue
I [ -” || I- I . @ viondes voszen @D Féculents et légumes @ ‘-« Produits @D

Appellation d'origine protégée

® o

Fabriqué en aveyron

f;;\/ Viande bovine frangaise
> Viande porcine frangaise

Volaille frangaise

ey Certification environnementale niveau 2

>!®

oupwn

sy Fabriqué dans le tarn

(

=
22
e

Bleu Blanc Coeur

et ceufs

secs

Compositions

légumes, ail

laitiers

Coleslaw : carottes rapée, chou blanc émincé, mayonnaise, vinaigrette
Taboulé : semoule, poivrons rouges, poivrons verts, tomates, raisin sec,
vinaigrette, menthe, jus de citron

Velouté de potiron : potiron, pomme de terre, oignon, créme, bouillon de

Présence de porc *

ity

CEuf de France

)

¢
b

Label rouge

@

Péche responsable =

Agriculture biologique | =

Haute valeur environnementale @

Parmentier de canard : purée de pomme de terre, effiloché de canard

Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a

I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



restauration scolaire

<R
CM ;,RODE Menus du 17 au 21 Novembre 2025 CB“e"’
C’W

ST SULPICE LA : . .

POINTE Lundi Mercredi Jeudi

. I w5
Entrée Salade deriz [=2 Carottes rapées Tarte au fromage Chou rouge vinaigrette | ¥ Ppaté de campagne*
) ﬁ Tﬁ\/ I
Plat principal Jambon blanc* Gnocchis a la florentine =/ Nuggets de poulet | Boulette de beeuf a la tomate Poisson mariné thym citron
Légumes du marché Ratatouille EZ Macaronis Carottes au cumin
Accompagneme ok
nt
Rostis Pommes vapeur Choux fleurs persillés Boulgour

Produit laitier *okok wokok Tartare Fokok Carré montsurrais a couper

Dessert Flan vanille B Fruit % *kx Far breton @ *ok
Sans viande Colin sauce échalotte Fakok Nugget de blé Boulette végétale a la tomate

laitiers

Compositions Présence de porc ¥
Appellation d'origine protégée N
<N
@  Fabriqué en aveyron Salade de riz : riz, tomate, mais, mayonnaise CEuf de France =/
Y i i i . . . . <
7d, Viande bovine francaise Gnocchis a la florentine : gnocchis, épinards, sauce béchamel Label rouge ©
75/ Viande porcine frangaise Péche responsable
é’ Volaille frangaise Légumes du marché : carottes, petits pois, haricots verts, navets, pomme de terre Agriculture biologique 7
- Certification environnementale niveau 2 . . Haute valeur environnementale @
Far breton : farine, oeuf, sucre, lait, pruneaux
Fabriqué dans le tarn Dessert maison @
Bleu Blanc Cceur Yaourt des Pyrénées /&

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a
I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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restauration scolaire

Menus du 24 au 28 Novembre 2025

PHRTiGE %%W
ST SULPICE LA : . .
POINTE Lundi Mercredi Jeudi
Entrée Betteraves ciboulette Salade de pates napoli Navet mayonnaise Duo de crudités Velouté de choux fleurs
st 1)
INIVEAU 2 (&8
ncipal || @ . aiiad ®
Plat principal Colin sauce Nantua — Sauté de poulet au curry | Saucisse aveyronnaise* Tarte butternut comté Raviolis au beeuf + rapé
Semoule @ Haricots beurre méridionaux Lentilles cuisinées Purée de pomme de terre
Accompagneme Kk
nt B
Piperade basquaise Blé Carottes persillées Poélée cordiale
Produit laitier Fromage blanc nature Carré roussot a couper ok Samos Hook
Dessert *kx ok Fruit *ohx Fruit @
Sans viande Fxk Tarte au fromage Escalope panée végétale Fokok Raviolis aux légumes + rapé
it Présence de porc *
Appellation d'origine protégée Compositions
@ Fabriaue Duo de crudités : carottes rapées, céleri, persil, ail, vinaigrette CEuf de F =
aprique en aveyron Salade de pates napoli : pates, tomate, mais, vinaigrette, épices italiennes urde France o
72, Viande bovine francaise Velouté de choux fleurs : pomme de terre, choux fleurs, oignons, bouillon de Label rouge
7&5/ Viande porcine frangaise légumes, creme, ail @

Volaille frangaise

ceanricanon ) KO8

) Certification environnementale niveau 2

e

AVEURS

oupwn

¢

Fabriqué dans le tarn

<l

B

Bleu Blanc Coeur

i

w

> Produit en Occitanie

Sauce Nantua : roux blanc, fumet de crustacés, vin blanc, tomate concentré,

oignons, ail

Sauce curry : bouillon de volaille, creme, roux blanc, curry

Tarte butternut comté : appareil a tarte, purée de carotte, butternut, comté, cumin

Péche responsable
Agriculture biologique | -

Haute valeur environnementale @
Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées /=

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a

I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé

par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



