<o RESTAURATION SCOLAIRE B o
M R Mesus duw 01 aw 05 Décembre 2025 W@

ABASTIDE LUNDI MERCREDI JEUDI

i
Entnée Salade de riz arlequin Carottes rapées Crépe au fromage Coeur de laitue Salade de blé printaniére
5
) =4 &= ey g 0 Tty
Plat prncipal Sauté de dinde sauce tandoori =/ Potau feu L g Colin 3 cérales Sauce bolognaise végétale ~ Roti de porc aveyronnais* QT
Accempagnement Haricots verts méridionaux Fkx Purée de potimarron Macaronis Epinards BIO béchamel
Produit laitiev Yaourt nature Bio + sucre Gouda Chanteneige Petit suisse sucré Pointe de brie a couper
Qessent @ Twibio au chocolat Fruit @ Mousse au chocolat Fruit Flan caramel
Sans viande Hoki sauce tandoori Potée aux légumes ok *okx Omelette
Sany porc Omelette
wvu]‘w Imlmm . ‘"’ Viandes, poisaon Féculents et léguimes t ) Légumes & Produits Produits Produits
\eeél v d’ - et ceufs m SELS fruits 0 laitiers m SHEFES m aras
@ ] T - . Puésence de pore ¥
Appellation d'ovigine protégee Compeosilions N
@ Fabrigue ew aveyron Culy de France "
. L , L 3
= Vinde bovine uangaise SM!MM&WLWA@, matia, tomales, mayonnaise, cibouletle Cabelwouge
1= ' ' ' Salade de blé printaniéne : blé, macédeine, pewil, ail, vinaigrelte, mayonnaise )
%g,-/ Viande percine francoise Péche vespensable
ﬁi‘ Velaille froungaise Sauce tandeoni : wouy blanc, signens, tomalte concentngé, beuillen de velaille, épices tandeeny Agniculuwre bislogicue
m Conlijicali ; tale ni 92 Pet aw few : beeuk, chewy vets, caneltes, penmume de tevie, pewil, lawtier, hevbe de provence, Haute ualewy envinonnementale (2)
beouillenw de beeul X
o Fabrigué dany le twn Petée auy légumes : ponune de tevee, canstltes, chowy vets, beuillew de éguumes. Dessent maisen @
o S bel . S rel R B T ity bl : ttes, t t iné, o :
éﬁ Blew Blanc Ceeun henkes de provence, peiwie, ail, pulpe de tematte %depww@

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de v otre compréhension. Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergen es

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.



(0]
CRM RODEZ Menus dw 08 aw 12 Décembre 2025 W@

RESTAURATION SCOLAIRE

ABASTIDE LUNDI MERCREDI JEUDI

i
Entnée Macédoine Persillade de pomme de terre Céleri mayonnaise Salade de pates italienne Velouté de potiron
. - o s
Plal principal %‘3 Haut l.ie c,ulsse rot ‘ Colin court bouillon Jambon blanc* o Saucisse aveyronnaise* Lasagnes aux légumes du soleil
Emincé mater
) | % i
Accempagnement Pommes rissolées Poélée printaniere e Lentilles cuisinées Choux fleurs persillés ok
Produit laitiev Camembert a couper Edam Yaourt sucré Carré président Petit suisse aromatisé
Dessent Compote pomme poire Riz au lait Fruit @ N Fouace campagnarde Fruit @
|
Sanp viande Galette pois et blé ok Croc fromage Poisson meuniére ok
Sany perw Croc fromage Poisson meuniére
Lea hamilles daliments : Viandes, poisson Fé Produit Produit
M m et ceufs m laitiers m 0 gra
@ . I . Présence de pore ¥
Appellation d'onigine protégée Py
@ Fabrigué en aveyuon " Cuyy de Fuunce =
Compesilionsy R

1T Viande bovine prangaise Pewillade de pemme de tevie : pemume de teie, pesil, vinaignetlte ‘Cabel ouge
v Viande percine frongaise Salade de pates italienne : pates, tomates, mezganello, vinaigrette, basilic Péche wesponsable 9

- . . Ueleuté de petinen : petinen, pemme de teve, cveme, beuillon de legumes, ail, eignens . .

s Velaille frongaise Agnicullune bislegicyue
B Cedification niveaw 2 Cowtl bouillen : bouillon de légumes, canotles, oignons, ail, thym, lautien Hawute vatewy ®
% Sfaboriué " Lasagnes auw Egumes duseleil : pate o lasagne, temale, coungettes gnillees, eignens, ) — &
2 CI’b UJ%L(,E/ - - ] - - - " "le/

— caneltes, peivven wouge, huile d'slive vienge, creme futiche. Guatinee mezgaello, fremoage

@ :  Puwduiten Qccitanie Peélée printaniéne : pemme de tevie, petity pois, canettes, hanicots vets, eignons

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

(5
CRM RODEZ Menus dw 15 aw 19 Récembre 2025

PARTAGE / PROXIMITE

LAGARDELLE
LABASTIDE LUNDI - MELRCREDI JEUDI
MENU DE NOEL
) L . gy . o .
Enlnée Chou rouge vinaigrette Salade de lentilles =¥ Saucisson a l'ail* Duo de crudités Avecal crenelles
Y @ Filel de poulel sounce poin
Plat principal =" Beeuf provencal Farcous aveyronnais Tarte au saumon Gnocchis carbonara* o
dépiced
Accompagnement Boulgour Jardiniére de légumes Chou vert braisé okok Gt douyphineis
Produi laitiev Yaourt fermier sucré Buchette mélangée a couper Petit suisse aromatisé Petit louis Clementine + checelal
Bessent Fruit Mousse au chocolat Fruit @ Flan vanille Enlnemel chece neisette
Sanp viande Axoa végétarien ok CEuf mayonnaise Gnocchis a la forestiére Aiguillette de saumon meuniére
Sans pe CEuf mayonnaise Gnocchis a la forestiére

- 1 - - - s : s - - .
\eeé/ wvuu,eéz d/a“ﬂ}’m . 0 Viandes, poisson m Féculents et léqumes O Légumes & m Produits m Produits m Produits

et cenfs SELS fruits laitiers SHErES aqras

Appeliation dorigine protége
@  Fabriqueen aveyron Salade de lentilles : lentilles, signons, pewil, vinaigretle
Viaude percine frangaise Sauce provencal : wwu blanc, pulpe de temate, pesil, temalte concentné, henbes de prevence,
Velaille frangcaise oignensy

Fanceud : pain, eeuly, lait, blette,pewil, ail Haute valewy
Tante o saumen : loil, eewly, creme fuiche, sauvmew, cewgettes, envmental, soumen fuwmé

Cenlligication enuvinterunementale niveoaw 2

—
‘;‘F:{H:ﬁ Fabnigué dany le tawy

% Blew Blanc Ceeny Qawﬂdwpwwu}%

@ p it en Qccilani Jandiniene : canetles, pelity peis, hanicetsy vets, nowets

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



GENTRE DE LOISIRS

(52
CRM RODEZ Menus dw 22 aw 26 Décembre 2025

PARTAGE / PROXIMITE

LAGARDELLE

LABASTIDE LUNDI MELRCREDI

Entnée Salade automnale Salade de pates méditerranéenne Velouté de courgette Salade de riz
-ﬁ‘y = _
Plat principal Boulette de beeuf BIO a la tomate g"i» Pilon de poulet roti Tortellini pomodoro mozzarésna @ Colin sauce curry
s
Accempagnement Purée de pomme de terre Haricots beurre méridionaux *xk Carottes persillées
Puoduit loitiey Emmental Yaourt fermier sucré Chanteneige J o E Fromage blanc nature + sucre
ee
Dessent Compote pomme banane Fruit i Paris Brest N E Fruit
Sanp viande Boulette végétale a la tomate Galette quinoa provencgale Fokk ok
Sany perc
WYIAMBA |Wlwm Viandes, poisson Féculents et légumes ( ) Légumes & Produits Produits Produits
\eeAl d’ m er o "‘ m S€CS _;l' IS m laitiers m SUrés m f;l';\w
F . Compesitions Présence depore, ¥
ion d'oriai - N
L
A de N/
@ Fabrigué en aveyuon Salad { le: it ' L bl el Cuyy de Fuunce @
ﬁ, Viande bevine frangaise SMW eh»wwmwwmm ummg/wuf/ henkes de prevence Cabelwuge
Veloulé de coungelles : coungelles, canolles, pomme de tevie, eignen, beuillenw de légumes., Péche es bl
oweme, ail, cwuvuy ) ) )
Salade deig : g, mais, temate, vinaigrette, ciboulette Agricullune biologicue
IVEAU 2
SAVEURS : P lf/m}l”l/ . 4
AN Fabrigué dany QMML wmblmw w;/vwl}depwww (‘Jwvvw,ww poive Dessent maisen
i Telellini pemodeons mezzanella : pate & rawiole, mezgarella, ticollo, temaltes, basilic e
%-‘,;.?f Blew Blanc Ceeun Qawﬂdwpwwu}%

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier
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CRM RODEZ

GENTRE DE LOISIRS

Menus dw 29 Bécenmbre 2025 aw 02 Jouunrieny 2026

LAGARDELLE
AGARDELL LUNDI MERCREDI
= s
Entnée Betteraves BIO vinaigrette Friand au fromage Salade de haricots verts Macédoine
» . . 4 2 . 2] N
Plat principal Paupiette de veau sauce poivre —  Blanquette de poulet =< Sauté de porc au jus* Saumon créme citron
Accempagnement Bl¢ [ Julienne de légumes Pommes sautées Tagliatelles
Produi laitiev Petit suisse aromatisé Carré montsurais a couper Yaourt sucré Tartare
Bessent Fruit Maestro vanille Madeleine Fruit
Sanp viande Paupiette du pécheur sauce au poivre Blanquette de poisson Tarte aux légumes ok
Sany pew Tarte aux légumes
. [] - 5 p P =
‘EG’A' wvuuw d,(umwnm . Viandes, poisson Féculents et légumes ( > Légumes & Produits Pr Prod
" m et ceufs m 5€CS fruits m laitiers gre
o L L Présence de pore ¥
Appellation d'onigine protégée N
@ Fabnigué ew aveyron Salade de haricets vents : haicets vets, temales, mais, vinaigette CulydeF Yy
LR
=y Viande bouvine frangaise Sauce peiwie : eux blanc, creme, prépanalien aw peivte ‘Cabel wouge
Viande percine frongaise Sauce blanguette : weux blonc, eignew, canettes, chaumpignens, beuillonw de velaille, ail, Péche eaponsable 9
Velaill . : pewil Nanicultune biologi
bang Sauce cilnew : wouw blanc, creme, jus de citon, eignen, fumel de poisson
C t.l - I. - t l - Q l l t l -
G pabu o ewrs cowugeltes Dessert mai @
&”&/ Blew Blowc Ceewy

Yaount des Pynénces [0

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



o9
CRM RODEZ

| GNETE | RESTAURATION SCOLAIRE
1

Menud duw 05 aw 09 Jouuwrieny 2026

r
V! ™.
LAGARDELLE
LABASTIDE LUNDI MELRCREDI JEUDI
EPIPHANIE
) & ) B i3 g
Entée ¥ Oeuf mayonnaise Takeulé Coleslaw Salade de blé Velouté de petits pois
Ry
= ik
Plat principal Tajine au pois chiche BIO Beewly bownguignen Poisson pané ﬁi" Cordon bleu ¥ Tartiflette* B
Accempagnement Boulgour Havicets vents BTO penAdLeey Purée de potiron Carottes méridionales ok
Pueduil laitiev @ Saint Nectaire Petit auisae sucné Saint Paulin Yaourt fermier nature Samos
Bessent Fruit Brieche des woisy Fruit Confiture Compote pomme banane :
Sanp viande Fokx Pizza au fromage ok Croc fromage Tartiflette végétarienne
Sany pew Tartiflette végétarienne
Produit m Pr
laitiers SuLré
@ ) L o o Présence de pore ¥
Appellation d'ovigine protégée Compesiliony N
@ Fabriqué en aeyron Tabeuwlé : semeule, poiviens wouges, poinens vetts, tomales, widin sec, vinaigrelte, menthe, CEuy de France =g

jus de citron a
¥ Viande bevine jrangaise >

Y Celealoww : covelles vipée, chow blanc émince, mayennaise, vivuiguelle Eabel wouge
Viande percine frangaise Salade de blé : blé, pelily pois, maid, vinaiguette Péche wespensable
Cenlligication enuvinennementole niveou - . . . . i

2 Tajine de peis chiche : pois chiche, www blanc, coungeltte, cansttes, punecu, temate Haute vatewy @

B Fabuqué dans e tau _ cevwm,epamwmmm _ Dessert mai @

@%’ Blew Blanc Ceeuwrn canetles, eignens

Yaount des Pynénces [0

@y Puduiten Occilanie Tantiglelle : creme, ponmume de tevee, laudens, romage o touttijlette

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, 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 v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

R
CRM RODEZ Menus duw 12 au 16 Januien 2026 on
2V
LAGARDELLE
LABASTIDE LUNDI MELRCREDI JEUDI
Entnée Salade brésilienne Crépe au fromage Céleri mayonnaise Persillade de pomme de terre Duo de choux vinaigrette
| isse roti ey i
Plat principal @ Colin sauce curry @ Haut (.je C,msse rot Paupiette de veau a la moutarde Pizza au fromage l&/ Saucebolognaise
Emincé mater au beeuf BIO
Accempagnement Semoule @ Choux fleurs BIO persillés Pommes rissolées Coeur de laitue Torsades @
Produi laitiev Pointe de brie a couper Petit suisse aromatisé Buchette mélangée a couper Petit moulé Yaourt fermier a la myrtille
BDessent Mousse au chocolat Fruit Maestro vanille Cake au chocolat é Fruit
Sanp viande *ohk Galette pois et blé Omelette ok Sauce bolognaise végétale
Sany perc

\e%’ wmwm‘mm . m \".u‘.r‘c'-, poisson

m Féculents et légumes O Léo

SELCS

..,& m

Produits m Produits

laitiers SUCrés

© ion dorigine protégé Compesitions Présencedepors
- Appellation d'onigine protégée &
@ Fabniqué en avey Salade biésilienne : ceewn de palmiern, temates, mais, ail pewil, vinaiguette BupdeF »:;
T Viaunde bevine rangaise Pewillade de pemme de tevie : penune de tevie, pensil, vinaigette Cabel wouge

ak Viande pevcine i Péche vespensable
= _— .wuwme 5 : blanc, tde poi G e . s

i olaille prancaise Sauce moutande : wouw blanc, meutande, creme, ond de vea, ail, pewil Agricullune biologicue

Fr=ry)
NIVEAU 2 (2

SAVEURS
iTARN
—
@

y/

%

i

vl

Centigicalion envinennementale niveaw 2
Fabrigué dans le tawn

Blew Blanc Ceewv

de prevence, peivie, ail, pulpe de temale

Sauce bolegnaise : égnéné de beeuk,woux blonc, canetles, temale concentné, oignons, henbes

Cake aw checelal : eeul, suce, foine, levwre, huile de celgo, cacos

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



< RESTAURATION SCOLAIRE
CRM RODEZ

Bon
Menus dw 19 aw 23 Gaunwien 2026 V:
W

ABASTIDE LUNDI MERCREDI JEUDI

Entnée @ Salade de pates napoli Salade de riz Jambon sec* Velouté pomme de terre poireaux Carottes rapées a l'orange
ks Ry
s Yo/ { == . b }
Plat principal |~ Rotide porc aveyronnais* @ =" Beeuf aux carottes @ Colin 3 céréales ﬁ Parmentier de canard @ = Omelette Bt
i
Accompagnement Epinards béchamel ok Haricots plats persillés *ok Riz a la tomate
Produi laitiev Yaourt fermier sucré Fromage fouetté Edam Petit suisse aromatisé Coulommiers a couper
Bessent @ Cookie Fruit Flan chocolat Fruit @ Compote pomme poire
Sanp viande Hoki sauce citron Galette lentille boulgour + carottes Surimi mayonnaise Brandade de morue ok
Sans pe Hoki sauce citron Surimi mayonnaise
- 1 . : = + +1 VA 4 Produi+ Produi+ A+
Len foumilles dalinments : - Féculents et leumes ()  Legumes ¢ % Pry
e m fruit m laitier m Lrés m gra
@l L . . Puésence de pore ¥
Appellation d'onigine protégeée MM, N
@  Fabriqueen aveyron Salade de pates napoli : péates hicolones, mais, tomales, vindignelle, mélange italien Eupde France
Salade de g : Rig, maia, tlemales, vinaigruelle w2
] UViande beuvine fuungaise ) R‘@ X . Cabel wouge
1= U de tevie g de tevie, peineauy, creme
%&/ Viande percine francaise Péche vespensable
o Velatille frongaise Boeuwl auy conetles : sauté de boeuy, convetles, beuillen de beeu, vin blonc, eignens, henbe de Agnicullune bislogique
Cettigication enwvinennementole niveaw 2 X f o ? L ) Hawute volewv envinerunementole @
RIVEAD 2 & Paumentien de canand : punée de pemme de tevie, éptileché de conand, -
SaRn  Fabrigué dany le tauy Bessent maisen @
e PRI -0t
S Blew Blawnc Ceewv Yaewb des Pynénées @

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de v otre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, |a cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergen es

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.



R
CRM RODEZ

RESTAURATION SCOLAIRE

Menus dw 26 aw 30 Jannsien 2026 BOM// "
LAGARDELLE
LABASTIDE LUNDI MELRCREDI JEUDI
) %)
Entnée Macédoine Salade de blé printaniére Betteraves ciboulette ’ Salade d'endives Salade asiatique
. . N = . — o g ,
Plat principal Tortelllini pomodoro mozzareZ & Escalope viennoise Saucisse de Francfort* < Gratin de poisson = Sauté de poulet yassa
Accompagnement Fokok Duo brocolis/choux fleurs @ Lentilles cuisinées Semoule Farfalles
Produi laitiev Cantal & Petit suissé sucré Petit louis Yaourt brassé a la fraise Créme anglaise
Dessent Semoule au lait Fruit Compote de pomme @ Fruit Brownies
Sanp viande Fokx Escalope panée végétale Palet maraicher *okx (Eufs brouillés
Sans penc

‘E%/Wvullwd}m . m Viandes. ¢

Cenlligication enuvinterunementale niveoaw 2
NIVEAU 2 (&

AN
RN Fabrigué dans le tauny

Sauce yavsa : teuy blanc, meutande, jus de citien, beuillew de velaille, signens, piment

erT o

Puésence de pore ¥
Composiliony s,
Cufyde F =

3
Salade de blé printaniéne : blé, macédoine, pedil, ail, vinadigrelte, maysnnaise Cabel wouge
Salade asiatigue : canetle wapée, maiy, peusse deseju, pewil, vinaiguetle, jus de cilven Péche weapensable

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



- RESTAURATION SCOLAIRE

R
CRM RODEZ Chandelewr Menus dw 02 aw 06 Févrien 2026 -

S og
LAGARDELLE

JLunt
LABASTIDE LUNDI MERCREDI

CHANDELEUR
) . 5 i
Entnée Salade de pates méditérranéenne Coleslaw Salade de perles au surimi UVelouté de petiven L o =¥ Paté de campagne*
RSy ﬁj Haut de cuisse roti
Lt princi Y=/ . o p ¥ 2] . -
Plat principal Beeuf BIO aux olives Falafels Emincé mater Pelée aunengmnate Poisson meuniére
i ) > , L. — KKK i 3 el
Accompagnement Légumes du marché Purée de céleri Carottes BIO persillées Epinards béchamel |
Preduit laitiev Edam Petit suisse sucré Carré président Cave mentauwviais o ceuperv Yaourt natusr:cizrmler BIO+
Dessent Fruit @ Fruit Maestro chocolat Cépe vanille Petit beurre
Sanp viande Tarte au fromage ok Pané sarassin lentilles poireaux Potée aux légumes CEuf mayonnaise
Sany pew Potée aux légumes CEuf mayonnaise
‘EG’A' WVM wmx& . 15501 m Féculents AC t légumes O L {.:1;"17‘:‘ 5 & m v’,’ro;‘;':':‘- m F'l':\.“..’.':f S 0 ‘F'ro.".'.:k-
{7 . PR , - : Puésence de pore ¥
& Appellation d'ovigine protégée Salade de pates méditévianéenne : pates, elives neiney, temate, vinaigretle, hevbes de provence N
. Celeslaw : canettes vipée, chow blone émince, maysnnaise, vinaigetle Sy
@ Fabrigué en aveyuon s o : : Euy de France 14
Salade de penles auw swiimi : penles, tomales, Swinmi, mayennuise, poypriko, CWLCUmoy 3
f%*/ Viaunde bevine rangaise Veleulé de petinen : petinen, ponmume de tevie, signew, creme, beuillon de legumes., ail Cabel weuge
Viande percine francaise Péche vespensable
) ) Peotée auvengnate : canetles, pomme de tevie, choux vent, saucisse, beuillen de lEgumes. ) S
Uslaille prangaise Sauce auy elives : oux blanc, beuillen de beeu, olives, tomates concentné, pulpe de Agnicullune bislogidyue
( e]'(““( atienw eninernementole niveow W'lﬂtflyp@u‘/' 'y il i @
RN Fabrigué dany e tawuy Légumes du manché : conslttes, pelits peis, hanicots verts, nawets, penume de tevee Deasent maison @
SR enées
i Blew Blawnc Ceewv Yaewb des Pynénées @
@ Preduit en Qccitanie

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.
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CRM RODEZ

RESTAURATION SCOLAIRE

Menua du 09 aw 13 Féwrien 2026 BOVB )
LAGARDELLE
LABASTIDE LUNDI MELRCREDI JEUDI
i
Entnée Duo de crudités Taboulé Céleri mayonnaise Tarte aux légumes Salade de haricots verts
9 A
Plat principal Sauté de poulet tandoori Marmite de colin sauce tomate Nuggets de poulet + ketchup Jambon blanc* (Eufs brouillés au fromage
i i
Accompagnement Boulgour Trio de lIégumes Frites au four Petit pois cuisinés Coquillette
Produi laitiev Yaourt aromatisé Pointe de brie a couper Petit moulé © Saint Nectaire Fromage blanc nature
Bessent Fruit Mousse au chocolat Fruit @ Clafoutis pomme cannelle | @ Twibio au chocolat
Sanp viande Hoki sauce tandoori ok Nuggets de blé + ketchup
Sans penc

Croc fromage

Croc fromage
M €T s

Produits

laitiers
(&7 . - _ P deporc *
= Appellation d'enigine protégée oy
Fabrigué en aveyron : Due de cwdités : conotles, céleni, persil, vinaigette e France
Tabeuwlé : semeule, peivions wouges, peiwtons veuls, temates, wisin sec, vinaignelte, menthe, 3
f%”/ Viande bevine frangaise jus de cibvon Pabel wuge
Cenlligication enuvinterunementale niveoaw 2 Sauce tandeeni : toux blanc, eignens, temate concentné, beuillon de velaille, épices tandeooni Haute valewv enninennementole @
S Fabriaud " Sauce temate : voux blonce, pulpe de temale, temale concentng, hebes de provence, ail ) @
%ﬁ%}t Blew Blanc Ceeny

Thie de léguumes : cansties, chow leuns, brocelis Yaount de Pynénéen 35

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



(5
CRM RODEZ

LAGARDELLE
LABASTIDE

PROXIMITE

Betteraves vinaigrette

Plat principal @

Saumon créme citron

Accempagnement Pennes
Produi laitiev Chanteneige
Dessent Créme vanille
Sany vicnde ook
Sany pene

Velouté carottes/patate douce

Gnocchis BIO sauce tomate basilic

.
saveuRs

TTARN
Yaourt sur lit d'abricots —

Fruit

Appellation dorigine protégé
Fabrigue enw aveyron

Viande bevine frangaise

Viande percine francaise

Velaille frangaise

Cenlligication enuvinterunementale niveoaw 2
Fabriqué dan le taun

Blew Blanc Ceewv

RESTAURATION SCOLAIR

Menuy dw 16 aw 20 Féwien 2026

MERCREDI

Salade automnale
3
= Beeuf bourguignon
Gratin dauphinois

Petit moulé ail et fines herbes

Flan vanille

Colin poélé

JEUDI

Persillade de pomme de terre

e

Saucisse aveyronnaise*

iy
A4

Jardiniere de 1égumes

Coulommiers a couper |

Compote pomme poire . |

Tarte aux légumes

Tarte aux légumes

?é:;v‘c:ar;jf légumes @ Lc’:";f & m Fhvlo:m‘ m Fn:xh":' 0
C iti
Veloulé caneties patate deuce : patate deuce, canetles, pemume de tevie, ceme, eignens,
bouillew de lEgumes,, ail
Salade autemnale : canetles, chewwouge, chew blonc, vinadigrette

Sauce beunguignen : weux blanc, beuillew de beeu, louvtiern, vin ouge, henbe de prrovence,

canelles, eignons

vcv, épices thati

NOUVEL AN CHINOIS

(a‘ammwm, oo léglmwa
*Ek
Pelil suisae arvomatiaé
Salade d ouounas

Riz cantonais végétarien

Riz cantonais végétarien

Produits
Puésence de pore ¥
S ]
CEuy de Fraunce ™
o3
‘Cabel wouge
Péche vespensable @
Nanicultune biologi
Hawte volewy enui

Yaount des Pynénces [0

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, 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 v ers votre service de restauration pour en bénéficier.



