OCEANE
Restaurant scolaire de Riaillé > DE RESTAURATION

Semaine 8 du lundi 21 février au vendredi 25 février 2022

LUNDI & MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

ImTTEEEE T T T T T T T T T i T E T T T T T E T T EEEEEEE 1 ITTTTEEEE T E T T T T 1
1 (B 1 11 1
| Salade de betteraves i Salade . H i Potage de ! % Chou blanc
| vinaigrette | piémontaise L | | i légumes e aux pommes
1 e 1 [ A
] By ] 1 11 1
1 m R | (pdlt, ceuf, oignon, comichon, mayonnaise) I I 1 Pomme de terre, petit pois, carotte, céleri, |
e L e, e, e | |__chou-fleur, navet, poireau, haricot vert __|
I I 1 11 1
1 1 1 [ L . 1
1 . N 1 . T 1 1 1 Macédoine de légumes et ceuf |
I Champignons a la grecque ! Haricots verts a 'emmental ! I dur | Jus de pamplemousse
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
! o T !
[ . . . . . o T T T T T T T T T R
1 1 1 1 1
1 1 1 1 4 . . [ | .
! Boulettes d'agneau ! ! - Filet de colin | Sauté de dinde
| o Tarte aux fromages H | | . »
H sauce provencale .+ | H i sauce beurre blanc ... | basquaise e
1 = 1 11 CN —_
1 1 1 11 1
1 1 i i & 1 11 1 i i i
| Tomate, ail, herbes, oignons, fond, roux, ass | CEufs, mozzarella, Iaflt ?ntler, emmental, créme H i Beurre, créme fraiche, lait , ass | Oignons, poivrons, tomates, fond, ail, herbes,
i T A S S 1 raiche e e e e e e 4 e L | rolx. ass
TTTTTTTTT T T T T i T 1
| | | i i
i ﬂ Boulgour i i i Riz | Petits pois
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
1 1 1 11 1
e o o o e e e e e e e e e e e e 1 gy g gy gy Sy Sy Sy Uy Sy —— 1
A Ve A Ve T
1 . [ . . ~ 1 11 N . 11 . N
! Chanteneige L Petit suisse sucré ! L Creme anglaise L Brie (a la coupe)
1 [ 1 11 11
L L

-
e.
=
®
@
c
.
=
o
°

1 1 11
1 1 11
i i i
! Fruit de saison Purée pommes banane ! 11 Moelleux nature maison
i i i
1 1 11

gy
e e e ——————— e e ——— P L P |
R = ; ey S5
&:\\:—« @f@ Label Rouge 3 "?'\“ Haute valeur g?,‘;‘,f/} Produit Bleu Blanc Cceur Produit biologique Plats
Sy & - Yo/ environnementale =
e ) éﬁp&)ﬂg/ u«} ™ A o P compo
T e B Tt bl ey 4 Sy ;%5 Produit AOP
T T ST B ook = X Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable S ffs

« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes 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. »

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



OCEANE
Restaurant scolaire de Riaillé > DE RESTAURATION

Semaine 9 du lundi 28 février au vendredi 4 mars 2022

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

CEuf dur
mayonnaise

Carottes rapées
vinaigrette

& a

Taboulé E Salade lorette

hh)
Semoule de blé, tomate, poivron, citron,

| oignon, vgtte

(mache, betteraves bio, oignons, vinaigrette)

Saucisson a l'ail ® Salade tricolore

Pates tricolores, dés de tomate, mozzarella,
vgtte
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< % Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable ok

« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes 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. »

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



Restaurant scolaire de Riaillé

Semaine 10 du lundi 7 mars au vendredi 11 mars 2022

MARDI

Salade de pommes

de terre, avocat, mais
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Carottes rapées Florida Paté de canard ®

Carotte, ananas, raisins secs, vgtte
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1 1
1 1
1 A [
| Sauté de poulet ] Dahl de lentilles verte
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(sauce : paprika, fond, oignons, roux) cocao. oianon
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[

1
. 1
Salade de fruits :
Acapulco |
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( OCEANE

“~—— DE RESTAURATION

VENDREDI

Macédoine de légumes
mayonnaise
Haricots verts, flageolets, petits pois, carotte,

navet, mayonnaise

Salade capri ®

Pates, dés de jambon, dés de tomate, vgtte

Filet de poisson blanc
frais sauce dugléré .
e
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Tomate, persil, oignons, fumet, roux, ass

Pommes sautées

|
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|

Liégeois vanille
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Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable

Produit biologique

Plats
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« Conformément & I'Article R412-15 dd code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire quiws’inte‘gre dans le dispositif déployé par votre établissement.

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

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



Restaurant scolaire de Riaillé ‘ELOCSE‘?NP

| GOUT [CRARTAGE | FroxiNITE |

Semaine 11 du lundi 14 mars au vendredi 18 mars 2022

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
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[ mayonnaise tomatée | _ __ __ ! ' o ' e e !

Réti de dinde
a la Dijonnaise s

[} [
[} [
. . . ! i Haché de veau
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Tomate, emmental, oignons, mozzarella Estragon, fond, créme, roux, ass Moutarde, fond, oignons, roux, ass

Haricots blancs a la tomate Epinards a la creme Pommes vapeur
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« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes 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. »

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



Restaurant scolaire de Riaillé ELOCHN(F

| GOUT {"PARIAGE J FROXIMITE |

Semaine 12 du lundi 21 mars au vendredi 25 mars 2022

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
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| | | i i
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1 N 1 Petit suisse I 11 Bdchette de chévre I .
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lergenes a déclaration obligatoire quiws’inte‘gre dans le dispositif déployé par votre établissement.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 a
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Restaurant scolaire de Riaillé ‘t&suo

| GOUT FRARIAGEY FEOXINTE ]

Semaine 13 du lundi 28 mars au vendredi 1 avril 2022

MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Macédoine de

1

1

i . Tarte aux légumes
el legumes

i

1

1

Salade des Carpates

P. de terre, lardons, carotte rapée, oignon,
| persil, vgtte moutardée

r 1
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[} 1
[} 1
[} 1
[} 1
. 3 . [} 1
Haricots verts, flageolets, petits pois, carotte, | 1 I CEufs, courgettes, lait entier, créme fraiche,
navet, mayonnaise :_ jl 1 | mozzarella, pdt oignons, poivrons, emmental
I 1
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[} 1
[} 1
[} 1
[} 1
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- a

Betterave au chévre Blé provencal CEuf dur mayonnaise

BIé cuisiné, poivron, olive, herbe de
g

! ! N ! Provence, vgtte !
i ————— @ i ——— S i ——— .
iR
;

Daube de beeuf Filet de poisson pesca

1 1 1 11
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! I ! i Boulettes riz lentilles
! ala thai oy meuniére i D
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[
[
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l

o : sauce curry 2
[
[
[

Tartiflette *
— EN o
Oignons, épices thai, fond volaille + veau,

I roux. ass. 1

Pommes de terre, lardons, jambons, fromage

5 tartiflefte. héchamel mozzarelia (sauce : curry, fond, oignons, roux, creme)

Carottes crémées

=

Julienne de légumes Flageolets

Carottes jaunes, carottes oranges, céleri
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« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes 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. »

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



Restaurant scolaire de Riaillé LOCSE.UAN;

| Gout FPARIAGE FROXIITE]

Semaine 14 du lundi 4 avril au vendredi 8 avril 2022

LUNDI MARDI MERCREDI VENDREDI

i T T E T E T E T E T E

1 1 1 1

| Céleri rapé i Betteraves H ! Concombre

1 m mayonnaise .. | aux pommes | | alacreme %

: =13 sl !

1 1 1 1 Concombre rondelle, sauce bulgare, creme

: : :_ J' liquide, ciboulette

T T | T T i i

I . . I . . I 11 1

! Chou a l'alsacienne ® ! Quiche lorraine ® ! I Salade bretonne | Salade Alaska

1 1 1 11 1

1 1 1 11 1

: Chou, gruyére. jambon, vatte : : : : P. de terre, carotte rapée, haricots verts, : Riz, mais, carotte cube, surimi, mayonnaise,

e R e . ! [ P tomate, chou-fleur, vgtte ___ __ _ ! vgtie

o | o R |

! B3t de porc sauce catalane ! Haché de boeuf ! I'| Torsade aux légumes sauce | Cordon bleu + dosette de

: p ! sauce provengale % | | i m pesto e | ketchup

1 1 1 11 FA
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I Tomate, fond, vin blanc, oignons, roux, ass, ! : : I I I Torsade, pois chiches, courgettes, carottes, !

: ___________ hetbes : Tomate, ail, herbes, oignons, fond, roux, ass L ________________________ J| : _______ tomate. salice nesto :
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| Lentilles | | Purée de Pommes de terre | | Hi - | Riz
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! Camembert (a la coupe) ! Edam ! L Gouda (prédécoupé) ! Petit suisse sucré
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T TTTTTTTTTTTTT T T T i 5 1

1 1 1 11 [}

i | | i |

! Fruit de saison ! Yaourt aromatisé I i Far Breton l Compote de fruits

i 1 H i (patisserie fraiche) \

1 1 1 11 [}

1 1 1 11 [}
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« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes 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. »

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



