Ecole Saint Michel - La Remaudiére N
Menu du o4 au o8 novembre 2024 A}tﬂ%

mardi & rercredi 6 vendredi 8

I Aes i . . Carottes rapé
Hors dicetvre  JEFRIEIVES @ vinaigrette Paté de campagne . Céleri @ rémoulade arov;;sairzfeif: @
Plat Proﬁo\ique Axoa a la chair a saucisse Filet de poisson @ (MSC) . Haut de cuisse de poulet Lentilles vertes @fagon

(sauce tomate oignons) sauce citron roti au jus risotto et parmesan

Décollage

Qccomeaﬂnemen't Pates @ Haricots verts Semoule @ Riz créole @

pour [e Mexique

\\\\\\\\\\\\\\

) ¢
: s ) 9
Produit laitier Brie Mimolette Blche mi-chévre 3 < S Tomme noire
| f : -4 g
i ¢
\fffffffffffffj
. . . Creme dessert 2 la vanille
Dessert Fruit de saison Banane @ . Purée de fruit du Chef E

du Chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par 'équipe de cuisine sur ['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 ’ﬁgﬁ
Menu du 4 au 45 novembre 2024 @H%

rardi 42 rercredi 43 vendredi 45
: . Taboulé d'hiver , . . . ,
Hors d'ceuvre . Choublancala pomme . (semoule raisins secs, | Velouté de potimarron Salade def rz @ mals et
: : . : au curry i ciboulette
' échalotes, herbes) g
. Colombo de poisson @ , Parmentier de Roti de porc@ (BBC)
Plat erotidique s s s R s .
proticiqu = (MSC) ‘ Steak hache = IentilIes@ alatomate au jus lié thym citron
Qccomeaﬂnemen't Férié Pates @ Gratin de choux-fleurs Salade verte @ Carottes @ braisées
Produit laitier Emmental Camembert Yaourt sucré@ Saint-paulin
F b 31 .
Dessert Fruit de saison romagceon;?:r;@ ala Fruit de saison . Gateau du Chef aux smarties

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

Plat protidique

Qccom‘aaﬂnemen’r

Produit laitier

Dessert

Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 18 au 22 novembre 202Y

mercredi 20

CéIeri@rémouIade a | Carottes rapées @

Crépe au fromage . . o
P 8 I'ancienne ; vinaigrette

Potage parmentier

S
@ ;
iy
‘?0 e
Lo,

vendredi 22

Radis et beurre

{Omelette roulée au fromage

(oeufs @@)

Sauté de dinde au jus

. Croque-monsieur du Chef

Sauté de boeuf a la
Dijonnaise

Filet de poisson meuniere

Ecrasé de courge - Pommes de terre @ roties | Salade verte Haricots verts @ Riz @
Yaourt aromatisé @ Mimolette Blche mi-chévre Tomme noire Brie
Fruit de saison Fruit de saison ' Mousse au chocolat du Chef!  Semoule au lait du Chef Purée de fruit du Chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par 'équipe de cuisine sur ['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 *ﬁ‘%

Menu du 25 au 29 novembre 2024 nw%

mardi 26 mercredi 23 vendredi 29
Hors dicetvre  IEFRIEIVES @ vinaigrette Potage de légumes @ Coleslaw @ Salade verte@ au mais Toast au fromage du Chef
e . - Blanquette de dinde Bolognaise Filet de poisson sauce
Plat erotidique s s L . s .
proticiqu Jambon grille ; AR CRIERES @ g aux poireaux i (égrené de boeuf @ ) paprika acidulée
Qccomeaanemen't Frites Salade verte @ Blé a l'oignon Pates @ Brocolis
Produit laitier Cantal@(AOP) Tomme blanche Camembert Emmental Fromage blanc @ au sucre
Dessert Fruit de saison Yaourt aromatisé @ Fruit de saison Compote de pommes Cookie du Chef
! 1 du Chef

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

52 A\
EIM LLae
‘@)
Menu du 02 au 06 décembre 2024 N ’w% ;

rmercredi Y \‘)euc\'\ ) vendredi 6

A ' Bouillon dupotaufeuet | Saladeverteetendives | Salade de p. de terre , .
ea AN Carottes rapées vinaigrette | " b s E . P @ Velouté de potiron @
g vermicelles i vinaigrette a la pomme @ (oignon rouge, persil)
Plat Proﬁo\ique Curry (Ele patat_e dquce, | Pot au feu Fricassée de poisson @ Sauté de (?m-de ala Tartiflette
brocolis et pois chiches g (MSC) g napolitaine i (pommes de terre @ )
Qccomeaﬂnemerﬂ Riz @ . Ecrasé des légumes du pot Semoule @ Butternut rétie Salade verte @
Produit laitier Yaourt bio au sucre Mimolette Tomme blanche Blche mi-chévre /
. . . . . ECréme dessert au caramel du , .
Dessert Fruit de saison i Banane @ rétie ; Fruit de saison i Chef . Purée de fruit du Chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par 'équipe de cuisine sur ['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 d'ceuvre Salade fromagere

Ecole Saint Michel - La Remaudiére

Menu du 09 au 13 décembre 2024

mardi 1o rmercredi 4

Potage de légumes @ Betteraves@ vinaigrette |

\‘\euo\'\ 43

Carottes rapées @
vinaigrette

vendredi 13

Macédoine mayonnaise

Plat protidique

Emincé de porc aux oignons

Haut de cuisse rotie

Croque au fromage de poulet @

Filet de poisson @(MSC)

sauce oseille

Chili con carne

éFondue de poireaux et p. de

Acco ment i
reagne Flageolets Salade verte @ terre b la créme Semoule @ Riz @
Produit laitier Brie Yaourt aromatisé @ Gouda Saint-nectaire@(AOP) Emmental

Dessert Poire au sirop

Fruit de saison Petit suisse aux fruits

| Tarte aux pommes @ du

Chef

Fruit de saison

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par 'équipe de cuisine sur ['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 décembre 20aY

ndi 46

rardi 43 mercredi 1 Jeudi A vendredi 20
: . Taboulé d'hiver
W N Potage de carottes Chou chinoi.s e'F p. de terre Canapés ayxlcarottes . .(semoulfe
- (:@ vinaigrette - marinées i raisins secs, échalotes,
herbes)
Mac and cheese E
A o : Fil i M i Boul f . .
(pates @ gratinées ; e @ s ; oulettes au _bo_eu sauce Sauté de poulet tandoori
: sauce aneth napolitaine
emmental et gouda) ;
Accompagnement Salade verte Petits pois Riz @ Brocolis
.l
n
2
q e F | { - ]
Produit laitier romage blanc @au ; Tomme noire Emmental _— g Camembert
sucre : F‘ . j
(&7 ' :
4
RWY'
~ Puréed t
Fruit de saison Fruit de saison Glace : g uree de pomme @e
; : banane

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par 'équipe de cuisine sur ['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 23 décembre 20aY

mardi 4 rmercredi A5 Jeuo\\ 26 vendredi 23

Velouté de potimarron au
curry

. Salade de pommes de terre
' ciboulette

Hors doeuvre Céleri @ rémoulade

Betteraves@ vinaigrette |

Tortilla aux petits pois et : é
Plat p\‘oﬁo\ique pommes de terre | Sauté de volaille au paprika |
(oeufs @) i i

Filet de poisson sauce

du Chef Pizza reine

Carottes @ et navets
Qccomen't Salade verte E Semoule @ i Férié Salade verte
; g braisées au miel
Produit laitier Tomme noire Camembert Blche mi-chévre Edam

Dessert Fruit de saison Yaourt aux fruits @ Fc{(c)):\];?c:ri Size:r:ilae Purée de fruit du Chef

Nos plats sont cuisinées essentiellement a base de produits bruts et de saison par 'équipe de cuisine sur ['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 o3 \‘\anvier 2045

rmardi 34 rercredi 4 Jeudi 2 vendredi 3
Hors diceuvre Carottc.es r.apees @ Velouté de chou-fleur Oeufs durs ®@ Toast au fromage du Chef
vinaigrette ! I mayonnaise 1
o Boulett f ) Bolognaise a I'égrené de pois |
Plat p\‘oho\\que ouleties au .bo.eu sauce Roti de porc au jus ' ; olognaise a l'cgrene de pois i Filet de poisson au citron
napolitaine
Qccomeaﬂnemen’r Petits-pois aux oignons Pommes de terre au four Férié Pates @ Ecrasé de courge
Produit laitier Mimolette Gouda Yaourt sucré@ Emmental
F bl ala | .
Dessert romagceon;?:r;@ ata Fruit de saison Fruit de saison Gateau du Chef

e de produits bruts et de saison par l'équipe de cuisine sur '

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




