Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 02 au 06 septembre 2024

mercredi Y \')euo\i 5 vendredi 6
. . e | Salade de pommes de terre | .
Hors diceuvre Melon 5 Tomate vinaigrette § Céleri rémoulade 5 ot mais . Concombres vinaigrette
Bolognai | | Sauté - . R ' i
Dlat Proﬁdique , ,o ognaise | Omelette @ aux | Sauté de porc carotte @ (it 9 e soree alien | iz @ au Jambon.et petits
(égrené de boeuf @ )  courgettes @ et fromage : thym 5 5 légumes facon risotto
Pates @ Pommes de terre Semoule @ Ratatouille Salade verte @
Produit laitier Brie Yaourt sucré @ Blche mi chevre Mimolette Tomme noire
i i i Créme dessert a la vanille
P I s Frui i z Frui i ; s
ot de glace | ruit de saison | ruit de saison | Tarte aux pommes @ i du chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par l'équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT



Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 09 au 13 septembre 2024

rnardi 40 rmercredi 4 Jeudi 42 vendredi 13
Hors dceuvre Pastaque Oeuf dur @ @ Carott.es rapées @ S A ST . Mousse de fo.le de volaille
mayonnaise g vinaigrette et cornichons
. b . Pasta @ party sauce | _. A o - . Colombo de poisson
Plat Pro’no\tque Sauté de poulet au curry e Pilon de poulet roti mariné R6ti de porc au jus (MSC)
Qccom‘:a&ne,men’r Semoule @ / Pommes boulangeres Petits pois Gratin de courgettes
Produit laitier Gouda Emmental Camembert St paulin Yaourt sucré @
Fromage blanc @é la . . . . Créme dessert au chocolat Cake aux pommes @
. : Fruit de saison ; Fruit de saison ; ; iy
confiture g g g du chef . caramélisées du chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par l'équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT



Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 46 au 20 septembre 2024

rmardi 13 mercredi 18 vendredi 20
] ; — . s Taboulé i o
Hors dceuvre Melon :  Concombre vinaigrette Saucisson a l"ail ; ; Tomates vinaigrette
: ; ; (semoule @ ) :
. s . o . L Fil [ H i |
Plat Proﬁd'tque Chili sin carne i Sauté de boeuf au paprika | Panini tomate mozzarella et d? PREEC SRS B § auAt fje cuisse de poulet
; ; : oignons rouges 5 roti et sauce tartare
Qccompaanemenf Riz @ Tomate provencale Salade verte @ Haricots beurre Frites
Produit laitier Tomme noire Brie Fromage Mimolette Yaourt sucré @
Fruit de saison Rose des sables Pot de glace Riz au lait Fruit de saison

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par l'équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT



Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 23 au 2% septembre 204

rercredi 25 \‘\euo\i 26

Hors dceuvre RIS ENE @vinaigrette Clafoutis provengal Concombres vinaigrette Melon Salade Grecque

Dlat Proﬁdique Omelette @@ au Soid Gl FeUlEh el QUi Haf:hIS p?rmentler du chef Burizotto au potiron et aux Filet de poisson sauce
fromage - (égrené de boeuf ) | lardons | estragon

Petits pois et pommes de

Pates @ Carottes@ braisées Salade verte
Qccoenf | | / | | terre

Produit laitier Cantal @ (AOP) Tomme blanche Camembert Fromage blanc @ Emmental

Compote de pommes@du Muffin Betty'choco

Fruit de saison Mousse de fromage blanc Poire au sirop chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par ['équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT






Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 30 au oY octobre 2024

rmercredi 2 \‘)euo\'\ 3

. Taboulé , o
Hors dceuvre Concombres vinaigrette lssieulle ) Salade de blé Tomates vinaigrette

Friand au fromage

Pastasotto@ de

Dlat Proﬁo\ique Tomate farcie é&rené de §Sauté de dinde aux oignonsé Quiche lorraine (oeufs @

boeuf rouges ) fines herbes

| courgettes et fromage ail et !

Fricassée de poisson
(MSC)

Qccompaanemenf Riz @ Haricots verts Salade verte @ /

Purée carottes@ et

lentilles corail

Produit laitier Tomme blanche Mimolette Cantal @ (AOP) Fromage

Yaourt nature@

i Creme dessert au chocolat !

Fruit de saison du chef

Abricots au sirop Fruit de saison

Glaces al'eau

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par l'équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT




Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 0F au 4 octobre 202y

mercredi 9 \‘\euc\'\ 10

Céleri @rémoulade et

Hors diceuvre Radis rose croque sel
pommes

Rillette de poisson du chef Toast au fromage

vendredi 44

Salade aux crodtons

o Dahl de lentilles corail au | Filet de poisson @ (MSC) | Pizza tomates mozzarella et! .
Plat P\‘O‘hdlque . ; . ; ‘
lait de coco ; sauce citron ; emmental i

i Emincé de poulet aux olives

Pain de viande roti sauce
tomate

Qccom‘:a&ne,men’r Riz @ Blé Salade verte @ Choux fleurs a la creme

Frites

Produit laitier Brie Fromage blanc sucré Petit suisse aux fruits Tomme noire Coulommier
. . . . . Tarte a ommes d Creme aux oeufs
Dessert Fruit de saison g Fruit de saison i Salade de fruits du chef uX pchef @ ! :)lj ch:fs

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par l'équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT




Hors dceuvre

Pat Proﬁd‘tque

QccomPaﬂnemen’r

Produit laitier

Dessert

Carottes rapées
vinaigrette

Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 14 au 18 octobre 20aY

rmardi 15

 Salade verte et oeufs durs |
vinaigrette

rercredi 16

\"eudi Ik

Salade mexicaine

Sauté de boeuf a la
moutarde

Parmentier a I'égrené de
pois

vendredi 12

Potage de légumes @

Emincé de dinde sauce
estragon

Semoule@

Calamar a la romaine et
Ketchup du chef

REPAS

Blche mi-chévre

St paulin

Haricots verts

Petits pois carottes@ HALLONEEN

Gouda

Fruit de saison

Flan a la vanille du chef

Camembert

Fruit de saison

Compote du chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par |'équipe de cuisine sur l'établissement

Api Restauration, S.A.S. au capital de 10.000.000,00€ - RCS Lille Métropole 477 181 010 - Agence : 10 rue Jean Rouxel - 44700 ORVAULT




