OCCITANIE MENUS CENTRE DE LOISIRS Narbonne

RESTAURATION
Maternelles
° V4 °
Semaine du 23 au 27 Février 2026
MENU VEGETARIEN
Lundi Mercredi Jeudi
Entrée
Betterave mais vinaigrette Mélange saveur d automne Salade Iceberg
i 04
Plat Principal
P Emince de volaille bio au jus Nuggets de blé D Chili con carne 2, Poisson pané 2 Grignotine de porc au jus
- 2
Sans pore Boulette de veau au jus
Sans viandes Colin au court bouillon Raviolis ricotta épinard Boulette végétarienne
Accompagnement .
Pag Pomme de terre Haricot vert persillés A Purée de carottes Blé CE2
campagnarde =1
Produit laiti -
roauit iaitier
Yaourt sucré BIO Creme dessert vanille BIO
Dessert _ _ : .
Poire BIO Madeleine Pomme Fouace aveyronnaise Purée pomme banane
) \J
Ti blanch
Galette bretonne Gou.da Biscuit fourré chocolat ome .anc © Boudoir
Gouter Compote — Jus d’orange Fain Compote — Jus d’ananas Pain Clémentine — Jus d’orange
P & Banane — Jus de raisin P Compote — Jus de Pomme &
I Origine Franc? N o Présence de porc * Salade de pates : Farfalles / Tomates / Mais / Sauce cocktail
Appellation d’origine protégée 7% (Euf de France Mélange saveur d’automne : Chou blanc / Chou rouge / Carottes / Mai's
=p Certification environnementale niveau 2 2 Label Rouge Chili con carne : Haricot rouge / Sauce tomate / Egrené de beeuf / Mais / Riz /
14 Fruits et Légumes de saison 9 produit Local Oignon / Ail / Epice chili

[ D I : :
H?ute valeur environnementale %/ Viande bovine Francaise
@ Péche responsable

: _ , %\iande porcine Frangaise
Agriculture biologique £ Volaille Francaise

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes
de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1 mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine frangaise. 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.




MENUS CENTRE DE LOISIRS

GOUT [PARTAGE PROXIMITE Ha+ernel,l,es
Semaine du 2 au 6 Mars 2026

Narbonne

AU CEEUR DES POSSIBLES

MENU VEGETARIEN
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Salade de pomme de terre .
- Crépes au fromage
Flamande g
Plat Principal : . : e
P Haut de cuisse de poulet au jus Hache dejoUfIO%L: Roti de dinde au jus Paella végétarienne & Calamars a la romaine &
Sans viandes Pané blé fromage épinard Croque veggy tomate Escalope végétale
Accompagnhement . .
Pag Courgettes persillées Lentilles Carottes persillées o Chou fleur méridionales
Produit laitier L . e A
Petit suisse nature Yaourt aromatise Pont I'évéque a la coupe

,_

Dessert e : , : :

Gélifie vanille Clementine 14 Muffin Banane ; Flan caramel
E I
Plumetis vanille Edém Petit beurre mm(.enta Biscuit céréales
Gouter : ) Pain - Pain ;
Poire- Jus d’ananas Pomme- Jus de raisin , Compote — Jus d’ananas
Compote- Jus de pomme Compote — Jus d’orange

Salade de pomme de terre Flamande: Pomme de terre / Betterave / Pomme / Sauce salade
Mélange Alaska : Iceberg / Carotte / Concombre

Paella végétarienne : Riz / petit pois / Oignon / Courgettes / Haricots vert plat / Tomate
cube / Rizdor / Curcuma / Mélange espagnol / Bouillon de Iégumes

X Origine France
@® Appellation d’origine protégée &

Présence de porc *

¥=/ CEuf de France

#2 Label Rouge

© Produit Local
72, Viande bovine Francaise
72 Viande porcine Francaise
¥ Volaille Francaise

@2 Certification environnementale niveau 2
44 Fruits et Légumes de saison
Haute valeur environnementale
€ Péche responsable
Agriculture biologique
Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002. Conformément a I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes

de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) a compter du 1 mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine frangaise. 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.




	MENUS 23 AU 27.02 MATERNELLE
	MENUS 02 AU 06.03 MATERNELLE

