Commaunauld de cornmaunes

Valiée Dardogne Forét Besside

SEMAINE du

Année scolaire 2025/26 MENUS ECOLE RPI BELVES-SAGELAT

Période 1: du 01/09 au 17/10/25

i’ ma cantine

ALIMENTAIR

VENDREDI

15 au 19 septembre

Sauté de veau
Riz a la courgette

Flan de légumes
Boulgour

Poisson vapeur
Pommes de terre

Tomates/mozza T Paté/cornichons Salade perles/dés de fromage
Saucisses de veau C oncombll'e ala V|na|grettg Poisson pané Cuisses de poulet
01 au 05 septembre < Quiche aux légumes, fagon pizza ' . .
Pates Semoules/haricots verts Légumes de saison
Compote .
Glace Créme au chocolat Melon
Salade betteraves cuites/noix . Car ottes rapees/grqlnes Potage
Sauté de poulet (Eufs durs mayonnaise Pmsspn sauce au citron Beeuf bourguignon
08 au 12 septembre Petit-pois/carottes Couscoqs sans wapde Riz 1 12 complete Carottes/pommesde terre
) : Yaourt a la framboise Yaourt a la noix de coco . .
Clafoutis pommes/poires Fruit de saison
Tomates/féta Salade de lentilles Potage

Choux vinaigrette/graines
Lasagnes a la volaille

Compote Fruit de saison Frorr]age Créme dessert
Pastéque
Potage )
. : ) Taboulé
Tomates et concombres Chili sans viande Salade composée Escalopes de dinde 3 la créme
22 au 26 septembre Spaghettis a la bolognaise Riz Brandade de poisson P Lequmes
Fruit cuit Fromage Paires cuites et sauce chocolat 9 .
° Yaourt aux fruits
Fruit
Salade de pommes de terre Salade verte/mais/olives noires Potage Salade de riz
29 septembre Emincés de poulet créme curry ) ) P Poisson & la sauce basquaise Sauté de veau
. . Blé aux légumes et Iégumineuses . .
au 03 octobre Haricots verts et jaunes N Pates Haricots blancs
Gateau yaourt/chocolat .
Glace Créme dessert Flan
Velouté au potimarron Macédoine . Endives/bleu/noix
Hachis parmentier de boeuf Quiche fromagere Radis/beurre Porc
06 au 10 octobre Pates au saumon \
Fromage Salade verte Purée de patates douces
; Yaourt nature e :
Fruit Compote Verre de lait/biscuits maison

13 au 17 octobre

SEMAINE DU GOOT

Les menus peuvent étre modifiés selon I'approvisionnement.
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Respect de la saisonnalité avec des Iégumes et des fruits frais. Plats "fait-maison" avec des approvisionnements locaux et/ou bio.
Utilisation de produits congelés en cas de non-réception de la marchandise.
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