OCEANE DE RESTAURANT SCOLAIRE de FAYE D'ANJOU

Bon
RESTAURATIO . . . .
. it Menus du mardi 2 au vendredi 13 janvier 2012 appétit !
L'espri
Semaine 1  (56.4j) LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
2 janvier 2012 3 janvier 2012 4 janvier 2012 5 janvier 2012 6 janvier 2012
p
- ,y Entrée Betteraves Friand a la viande Carottes rapées
“”‘_‘ P Fruits et

R légumes
Dos de colin a ~

Curry de volaille o
I"armoricaine

-
Plat ’ . .
principal \*gf NE Pates a la carbonara *
L I,
ye
Légume
Féculent N N E
) A
4 P

Produit @V R
rodu I 3 Camembert a la coupe
e

Courgettes provencales . .
g P ¢ Riz et ratatouille

gratinées

Viandes, Y
poissons
dzdz¥

[
Yaourt sucré

laitier

4 \ :
@ Dessert Fruit Galette des rois
- J

[ Q2 Nstyledfit incontournable de f Q K Rri@d Sidllque et valeur nutritionnelle remarquable,
O Q Seafiuit familial par excellence. Consommer une orange chaque jour permettrait de lutter
naturellement contre la fatigue pendant les mois les plus froids. Pressée, ajoutée dans les salades ou
dégustée nature, elle permet de compenser la baisse de consommation de crudités, f Q K AvgcSaNJ
pomme et la banane, les oranges font partie des fruits les plus consommés en France. Originaires
R Q! &llas Sr¥ été introduites en Europe a la fin du Moyen Age. 5 Q | dp2obliRes en Provence et
en Italie 2 dza |j xdx@diede, elles sont devenues | dz2 2 dzbhR Qdialtk de f Q9 & Ldh Mayo§ =

Céréales, \
légumes
secs

Bien que les oranges se gardent fort bien a température ambiante, les placer dans le bac a légumes
du réfrigérateur améliore leur conservation, sans risque de déshydratation.

Préférez les oranges non traitées aprés récolte.

Choisissez les fruits en fonction de leur destination: le jus ou la table. Les oranges a jus sont acidulées
et juteuses, les fruits de table, plus doux, plus sucrés et plus faciles a peler.
Si les oranges se conservent relativement bien a f Q&mbifhi (environ 1 semaine) vous pourrez en
prolonger la fraicheur quelques jours supplémentaires en les plagant dans le bac a légumes du

delaTunisieetRQL & NI § réfrigérateur (soit environ 10 jours). Produits
laitiers
Semaine 2 (56.4)) LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
9 janvier 2012 10 janvier 2012 11 janvier 2012 12 janvier 2012 13 janvier 2012
~
5 y Entree Ciur e pal mjler Crpeanfeopae - Velouté Coquillettes monégasques
“ E 25 ) e
Plat ) . . ) Filet de poisson meuniére . Produits
i m Bi uf bour guil gnRilendepoulet** P Saucisse de Toulouse ** sucrés
principal = *ok X
= )
( 7
Légume . . iy, P .
Féculent Semoule Petits pois et carottes Pommes vapeur persillées Poélée de légumes
3 T <
Produit N AZ N . 5 . . ) Matiéres
laiti 1 &. Yaourt a la pulpe de fruits Petit suisse sucré Tome noire ‘
aitier A grasses
- \ cachées
-
@ Dessert Mousse au chocolat Fruit Fruit
-~ J
Nos salades et plats composés (*) o NOs saucegplats sans sauce **) o Pour votre information
Ww: semoule, tomates, poivrons verts, menthe, petits pois, | sauce & I'armoricaine : Fumet, tomate, vin blanc concentré, tomate, roux, Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du
raisin secs, vmalgr]ette . . assaisonnement menu et vous remercie de votre compréhension. s
Coquillettes monégasques: coquillettes, thon, tomates, mayonnaise & Ay
Océane de Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise gf.
conformément au décret du 17/12/2002. Notre viande de porc est certifiée VPF.




1
OCEANE DE RESTAURANT SCOLAIRE de FAYE D'ANJOU .
RESTAURATIO . . . .
: Menus du lundi 16 au vendredi 27 janvier 2012 appétit !
\ t pp
L'esp!!
Semaine 3 (56.4j) LUNDI MARDI MERCREDI i JEUDI VENDREDI
16 janvier 2012 17 janvier 2012 18 janvier 2012 & 19 janvier 2012 20 janvier 2012
~
3 ,uy Entrée Jus de pamplemousse Salade ruzinoise Salade "chopska" Chou a I"Alsacienne
J
-
Plat Q Réti filet de dinde sauce ) Poissonette panée sauce
rincioal M . Saut® de bl Porkolt(Goulasch de porc) P
P P e ) forestiére Handball tartare
=
Légume . eu ro : .
Féculent Macaronis Carottes vapeur 2008 | I Pommes rosties Haricots beurre
/
( Produit 17-27 January
laitier X &- Coulommiers a la coupe Flan nappé caramel Yaourt brassé
e
-
L
@ Dessert ;; Compote Biscuit Semoule au lait
~ J
Le handball est un sport collectif ou deux équipes de 7 joueurs s'affrontent avec un ballon sur un Le championnat d'Europe de handball réunit tous les deux ans depuis 1994 les meilleures équipes
handball terrain rectangulaire séparé en deux camps. Le nom est un emprunt de I'allemand: die hand- « la masculines R Q 9 dzNéRendSt du titre est I'équipe de France (champion d'Europe en 2010). L'équipe
" llllf elro main » et derball - « la balle », mot prononcé comme en frangais. de France, surnommée les Experts depuis 2008, est constituée par une sélection des meilleurs
znlz Le but du jeu est de faire rentrer le ballon dans le but adverse plus de fois que son adversaire. Le joueurs frangais sous |'égide de la fédération frangaise de Handball.

\ ——yrt principe est de dribbler avec le ballon ou de faire une passe a un coéquipier. Une fois qu'il a le ballon Il s'agit de I'une des sélections les plus victorieuses sur le plan international avec un titre olympique,
en main, le joueur peut avancer en dribblant mais ne peut effectuer que 4 appuis (3 pas) sans quatre titres mondiaux et deux titres européens. Elle est I'actuelle détentrice des titres olympique,
dribbler et ne peut garder le ballon plus de trois secondes s'il reste immobile. mondial et européen, un fait unique dans I'histoire du handball masculin.

Semaine 4  (56.4)) LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
23 janvier 2012 24 janvier 2012 25 janvier 2012 26 janvier 2012 27 janvier 2012
~
. A R s ) Dés de concombres a la
faail Entrée Pates a la Toscane Paté de campagne Potage maison
WA .
( ) creme
-
Plat Q . Colin du Pacifique a la ) ) .
rincinal M Paupiette de veau ** . ] a Hachis Parmentier Aiguillettes de poulet **
P P L I, créme de poivrons rouge
=
Légume . . L L . . . .
Féculent Petits pois tres fins Riz pilaf maison-Salade verte Légumes tajines
J
s o
Produit @V L. i i
laitier 1 ? Président calcium St Paulin
s>
=
@ Dessert Créme dessert vanille Fruit Fruit Far breton
= J

Nos salades et plats composés *

_Nos sauces (plats sans sauce**)

_Pour votre information

[l Fruits et
légumes

Viandes,
poissons
dzdz¥

Céréales,
légumes
secs

Produits
laitiers

Produits
sucrés

Matieres
grasses
, cachées

herbe de provence, vinaigrette

Salade ruzinoise : pomme de terre, surimi, oeuf, mayonnaise, vinaigrette
Salade Chopska : tomate, concombre, oignon rougs, poivron, feta
Salade des tropiques : carottes, ananas, surimi, mayonnaise

Pates a la Toscane : Pates, mortadelle, tomates cubes, poivrons verts,

Sauce forestiére: oignons, champignons, fond, roux, creme
Sauce tartare: mayonnaise, oignons, vinaigre, cornichons
Créme poivrons rouge: fumet, poivrons, creme, assaisonnement, roux

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du
menu et vous remercie de votre compréhension.

Océane de Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise
conformément au décret du 17/12/2002. Notre viande de porc est certifiée VPF.

Y E



OCEANE DE RESTAURANT SCOLAIRE de FAYE D'ANJOU

Bon
RESTAURATIO . . . . ;.
: Menus du lundi 30 janvier au vendredi 10 février 2012 appétit |
L espnt pp
Semaine 5  (56.4j) LUNDI MARDI M!ERCREDI lJEUDI VElNDREDI
30 janvier 2012 31 janvier 2012 1 février 2012 2 février 2012 3 février 2012
~
. L N . Salade de lardons aux
i Entrée Duo de rapés i u fmayonnaise Salade coleslaw
: = croutons Fruits et
s Steak de th Y légumes
Plat eakK de thon a la . . . . X
principal M’ Lentill Burger de biufSawissesidewlaille**
[ entilles catalane
Ve —_
Légume a la berrichonne * v _ - \/ , o o
@ Féfulem . Coquillettes o N Haricots verts tres fins Purée crecy §
) (réti de porc) e ' AV rtisana Viandes, Y
Produit 3 poissons
o f Fondu les fripons Yaourt au sucre de canne Edam Fromage frais dzdz¥
laitier . £
_ - J
Ve
@ Dessert Compote aux deux fruits Crépe sucrée
& ) )
Céréales,
On célébre "La Chandeleur" le 2 février. Ce jour est I'occasion de préparer des crépes. En les faisant , Autres superstitions liées a la Chandeleur : légumes
. il faut respecter une coutume, celle de la piece R Q. Zn\edfet, les paysans faisaient sauter la premiére - Celui qui retourne sa crépe avec adresse, qui ne la laisse pas tomber a terre ou qui ne la rattrape pas secs
crépe avec la main droite tout en tenant une piéce R Q @htJla main gauche. Ensuite, la piéce était sous une forme fripée,celui-la aura du bonheur jusqu'a la Chandeleur prochaine.
enroulée dans la crépe avant R Q s fibhEB par la famille en haut de f Q- NMNeakHddbre 2 dza |j (izC - En de nombreux pays, on croit que le jour de la Chandeleur, un ours sort de sa taniére. Sila o
f QI Yul&ts. On récupérait alors les débris de la crépe de f Qgasgé pour donner la piece R Q &N USYLISNI GdzZNB Sau R2dz0OS Su ljdzQAt @2A0 €S az2t $Atx At NBU
premier pauvre venu. Si tous ces rites étaient respectés, la famille était assurée R Q I @e2f AGNJ NH beau temps ne durera pas.
toutef QF Yy SS
Produits
laitiers
Semaine 6 (56.4)) !.UNDI MARDI MFRCREDI 'JEUDI VENDREDI Y
6 février 2012 7 février 2012 8 février 2012 9 février 2012 10 février 2012
~
. ., . Salade aux dés de Velouté L
" i‘ Entrée Piémontaise au thon ) ) Macédoine
¢ ) fromage . de légumes maison
s Plat M Produits
L e Sauté de veau Jambon grill ** . Cordon bleu ** sucrés
principal ax 9 . Brandade de poisson * \
4 . N
Légume ] - R R Haricots blancs a la
Féculent aux carottes Riz et épinards a la créeme
) tomate
s P > )
Produit 1: 2 HB i 5 Matiéres
|aitier > Fromage blanc Saint Paulin Brasses
= - — _ cachées
@ Dessert Maestro chocolat Compote aux 2 fruits
- J
Nos salades et plats composés* oNOs sauces (Plats sans sauce**) Pour votre information
Duo de répés : carottAe‘, céleri, mayonnaise,lvingigrette L Salade aux dés de fromage: salade verte, tomate, épaule, fromages Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du
Salade Coleslaw : laniéres de chou blanc, céléri rave, carottes rapées, . . .
- menu et vous remercie de votre compréhension. o
oignons, vinaigrette Sauce catalane: tomate, fond, vin blanc, oignons, roux, assaisonnement, herbes w = w
Salade de lardons aux croGtons : salade verte, lardons, cro(itons Océane de Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise p wors donell
Piémonataise au thon: pommes de terre, tomates, oeufs, thon, conformément au décret du 17/12/2002. Notre viande de porc est certifiée VPF. —
mavyonnaise, vinaigrette




