
Charcuterie de taureau Salade verte, endives et bleu

Poulet fermier du Languedoc Poisson frais selon arrivage du jour

Grenailles des sables aux herbes Petits pois aux fèves

Pomme Gold Rush des Cévennes Gaufre de Bruxelles chantilly

Macédoine mayonnaise Salade verte, surimi, croutons Pizza maison au fromage Carottes râpées des sables Taboulé

Gardianne de taureau de Camargue Escalope de dinde Rôti de porc aux olives Agneaux de Sylvéréal au thym, Poisson frais selon arrivage du jour

Coquillettes Gratin de brocolis béchamel Purée de potiron et pommes de terre au citron et aux oignons doux des Cévennes Haricots verts persillés

Fromage Crème chocolat Ananas Riz de Camargue Fromage

Poire Yaourt nature d'Ardèche au sucre Banane

Compote de pommes des Cévennes

Feuilleté au fromage Jambon beurre Velouté de pois cassés Salade verte à la tomme de Savoie Endives au bleu et aux noix

Blanquette de dinde Gnocchi à la bolognaise Poulet fermier aux herbes Diots de Savoie Poisson frais selon arrivage du jour

Carottes persillées Petits suisse Gartin de courgettes Polenta savoyarde Petits pois et pommes de terre

Fromage Fromage frais Gouda Fromage blanc Flan au caramel

Kiwi Pomme Salade de fruits et confitures de myrtilles sauvages

 

Jeudi 1                                                                                            
"Le local"

Vendredi 2

Mardi 6                                                                                              Vendredi 9                                                      

Lundi 12                                   Mardi 13                                                                                             Mercredi 14                               

Centre de loisirs - "Bio"                                   

Jeudi 15                                                                                              
"Alpage"

Vendredi 16                                                                                                                                 

Lundi 5                                   Mercredi 7                               

Centre de loisirs                                   

Jeudi 8                                                                                              
"Autour de l'agneau de Sylvéréal"

Restauration Scolaire
Menus du mois de Février 2018

C'est bon à savoir : 

BIO

LOC

Origine des viandes : France Appelation d'origine contrôlée ou protégée : AOP Produits issus de l'agriculture biologique : ESATProduits issus d'un ESAT :
(Etablissement de soin et d’aide par le travail)

Produits local ou de proximité :

BIO

Le portail famille :

Votre enfant déjeune au restaurant scolaire, simplifiez-vous la vie !
Pour réserver et payer en ligne vos repas du midi rendez- vous sur

www.petitecamargue.fr
puis cliquer sur accès au portail famille ou faite une demande d’accès à

restauration@cc-petitecamargue.fr 

Ce service fonctionne 7 jours / 7  et  24h / 24, il vous permet :
1- de bénéficier de délais supplémentaires pour les réservations : 

- réservation au meilleur tarif pour le mois suivant au plus tard le 28 du mois précédent,
- réservation au tarif normal pour le repas du jour possible jusqu’à 8h00 du matin,

2- de bénéficier d’un tarif préférentiel, 
- le tarif portail famille à 4,00 Euros pour les réservations de repas pour le mois à venir.

3- de bénéficier d'avoirs déductibles de vos paiements à venir en cas de report de repas ( sortie scolaire, 
maladies à partir du 2ème jour, grève, etc. ) sur simple demande,

4- d'accéder à votre historique de réservations internet, de factures et de règlements,

5- de payer en différé par carte bleue après acceptation des réservations.
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Evoluant entre les plaines de Provence, 

de Camargue et les alpages du Dévoluy, 

les agneaux d'Emmanuel Lafaye naissent 

et grandissent sous son œil avisé. C'est 

en bordure du Rhône et à proximité du 

canal de Capette entre Saint-

Gilles,Montcalm et Sylvéréal que 

pâturait une partie du troupeau sur des 

cultures de luzernes biologiques lorsque 

nous l'avons rencontré. Le respect de la 

nature et de l’environnement, lui 

permet d’élever des agneaux bios d’une 

qualité et d'une finesse gustative 

exceptionnelle. Son troupeau de 1500 

brebis aujourd'hui fait parti intégrante 

d'un écosystème qui préserve l'équilibre 

des sols. Premier restaurant scolaire à 

proposer cette viande d'exception que 

de nombreux grands chefs utilisent déjà 

en restauration gastronomique, les 

enfants la découvriront autour d'un 

repas local le jeudi 8 Février.

LOC AOP


