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Restaurant scolaire RIAILLE

DE RESTAURATION
| GOUT [LPARTAGEY/ PROXIMITE ]

Semaine 2 du lundi 8 janvier au vendredi 12 janvier 2024
MARDI MERCREDI
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Q Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour 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 a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire RIAILLE -

Semaine 3 du lundi 15 janvier au vendredi 19 janvier 2024

LUNDI MARDI MERCREDI 2 VENDREDI
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour 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 a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire RIAILLE

Semaine 4 du lundi 22 janvier au vendredi 26 ianvier 2024
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour 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 a déclaration obligatoire 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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Restaurant scolaire RIAILLE

DE RESTAURATION

Semaine 5 du lundi 29 janvier au vendredi 2 février 2024

MARDI MERCREDI VENDREDI
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour 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 a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



Restaurant scolaire RIAILLE

DE RESTAURATION

Semaine 6 du lundi 5 février au vendredi 9 février 2024

MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Salade de betteraves et
mais 2 o

r 1
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
Sy iy RS I S S Sy SR
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
[ 1

I i
| |
\ i Roulé au fromage i Salade Lorette
| |
| |

I I I

| | |

| Taboulé | Salade piémontaise | Cervelas
I I I

| | 25 :

: : P. de terre, oeuf, tomate, oignon, cornichons, :

I I mayonnaise |

S /e [ S, S U

Jambon grill Aiguillettes de poulet au

Tarte au fromage * Blangquette de poisson

A

Curry, fond, bouillon, roux, ass, creme

1 1 1 11
1 1 1 11 I
1 1 1 11 |
1 1 1 11 |
1 . 1 1 11 |
I sauce forestiere | I [ curry |
1 @ 1 1 11 1
1 1 1 11 |
1 1 1 11 |
1 1 1 11 |
1

Salade verte* Purée d'épinards

Plat complet Epinard, pommes de terre

Yaourt sucré Petit suisse aromatisé

Fruit de saison Crépe au chocolat

w%@ “Bb‘(""é)g Produit Bleu Blanc Produit biologique

- YA Label Rouge dombig oo 9ia Plats

.z_ﬁl’:____h_ o /, ) comp
L LY Platélaboré par nos chefs % MSC : péche durable Produit AOP o

D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour 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 a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



MARDI

Accras de morue

Duo de crudités

(carottes, céleri, mayonnaise)

Paupiettes de veau
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Pois chiches, curry, gingembre, curcuma, ail,
1 oignon. carottes. chou-fleur, lait de coco 1
1%
Riz Flageolet
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Créme a la vanille
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Restaurant scolaire RIAILLE

Semaine 7 du lundi 12 février au vendredi 16 février 2024
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DE RESTAURATION
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Restaurant scolaire RIAILLE

Semaine 8 du lundi 19 février au vendredi 23 février 2024

LUNDI MARDI MERCREDI VENDREDI
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour 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 a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



