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BIENVENUE A TOUS

L'équipe d'Occitanie Restauration vous souhaite a tous une bonne
rentrée |
Nous sommes impatients de démarrer cette nouvelle année scolaire
avec vous et hous éspérons que vous allez vous régaler!
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Nos salades :
Salade de riz mexicaine : riz, haricots rouges, mais, épices chili,
vinaigrette.

Nos sauces:

Sauce champignons : oignons, champignons, roux, jus de
viande.

Sauce créme : creme, roux, vin blanc, bouillon de viande,
oignons, carottes;

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes régl ementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.

3
VIANDE
BOVINE

de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Nos salades :
Duo de choux : chou blanc, chou rouge, assaisonnement.

Nos sauces:
Sauce moutarde : moutarde de Dijon, oignons, vin blanc, créme,
jus de viande, roux.

NOS GARNITURES :
Poélée batonniére : carottes oranges et jaunes, haricots verts,
haricots beurres, pouces d'haricots mungo

lIs livrent directement les collectivités et les commerces du Tarn et de's

Il est également possible d'acheter directement sur la ferme des yaourts natures ou
aromatisés, des yaourts brassés ou encore des yaourts a boire.

Source : http://www.saveursdutarn.fr/fr/produitstarn/fromagesproduitslaitiers_7/fermela-vacheoccitane_39.html

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, 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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SEMAINE FRAICH FANTASY

provence, assaisonnement.

NOS SAUCES: Cette semaine nous celebrons les fruits et legumes frais et

Sauce échalote : échalote, vin blanc, roux, jus de viande.
Sauce barbecue : oignons, vinaigre de vin, ketchup, jus de
viande, épice barbecue.

Vous retrouverez des kits d'animation dans vos écoles afin de
découvrir les fruits et léegumes frais.

Notre plat végétarien : Riz, petits pois, tomates, poivrons,
épices paélla, curcuma, oignons.

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise , , )
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif deployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restaiiration pour en bénéficier.
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Nos entrees :
- Tarte aux légumes : tomates, courgettes, mozzarella, pesto,
créme fraiche, pesto.
- Coleslaw mayonnaise : carottes, chou blanc, mayonnaise.

;:saal?:our:ﬁér;eenr:&lfle' tomates, poivrons, oigons, persil, menthe, L'axoa, le Symb0|e gastronomique du Pays
NOS SAUCES - Dans la langue Basque, axoa veut dire "haché

Sauce axoa : piment, persil, thym, laurier, ail, oignons, poivrons,
jus de viande.

Sauce strogonoff : paprika, carottes, oignons, vin blanc, creme,
tomate concentrée, jus de viande, roux, champignons.

I'origine, I'axoa se cuisine avec du veau mais

est tout aussi délicieuse avec du boeuf. La via
soit hachée, soit coupée en petits morceau

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu etvous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes régkementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.




