Engagements Garig :

Le Pain Artisanal
local et Bio

Les Fruits et Légumes, céréales et

]
L BIO

féculents

Issus exclusivement
de I'agriculture
biologique = en vert

Les prodauits laitiers

et les desserts

Issus exclusivement de
|'agriculture biologique

Les volailles
Exclussivement
Label Rouge ou Bio

Le boeuf
Exclusivement
Race a viande

Toutes les viandes
Exclusivement
origine France

Des Poissons
Majoritairement issus
de la péche durable

Les fromages
ala coupe
AOP / AOC

Menu Végétarien :
1 fois par semaine

Des produits Locaux
Dés que possible

Fabriqué dans
nos locaux

Produit Haute Valeur
Environnementale

Produit IGP

Sous réserve d'approvisionnement

Menus de la ville de Beuc-Bel-Uix

BOUC BEL AIR
= i matewnelles
En gras = garnniture des o)
lundi 31 aoiit 2026 mardi 1 septembre 2026 \? mercredi 2 e 2026 jeudi 3 sep e 2026 vendredi 4 sep e 2026
Salade verte & brie Salade de tomates
Gratin de pates Q Escalope de dmge LR &;&Q Boeuf Marengo e, Dos de 90I|n pané S
au pesto rouge sauce forestiére & citron
Poélée de légumes 8 Polenta E Fondue de poireaux Q
Ecrasé de PDT i Carottes braisées Riz pilaf Q
Yaourt du Champsaur & sucre @ Saint Nectaire AOP a la coupe @ Petit nova aux fruits Vache qui rit
Fruit de saison Fruit de saison
Goliter : Pain, confiture, yaourt aromatisé
lundi 7 septembre 2026 mardi 8 septembre 2026 mercredi 9 sep bre 2026 jeudi 10 sep bre 2026 \? vendredi 11 sep bre 2026
Repas Froid '

Radis beurre
Réti de boeuf
& ketchup
Salade de haricots verts

i,
F
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Gateau moelleux au chocolat

Q
Bo
1 *)

Carottes rapées

Emiété de thon,

tomate & basilic
Farfalles

Yaourt sucre de canne

Emincé de poulet LR
sauce Colombo
Courgettes persillées
Boulgour
Edam a la coupe
Fruit de saison

L)
o
S

Goliter : Biscuit, purée de fruit, laitage

a
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Omelette aux fines herbes

Petits pois mijotés
Riz pilaf
Emmental a la coupe
Fruit de saison

a
Bo
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Salade de concombres
Poisson Aioli

& ses légumes

Yaourt Local aromatisé

(70/30)

(70/30)

lundi 14 sep e 2026 mardi 15 septe e 2026 \ﬂ mercredi 16 septembre 2026 jeudi 17 septembre 2026 vendredi 18 septembre 2026
T Menu Turquie
Salade verte & emmental Salade de concombres a la Turque Q
Sauté de veau - Q Moussaka Tortilla au Poulet LR g;&g

sauce orientale
Tortis semi-complétes
Brocolis persillés
Camembert a la coupe
Fruit de saison

[¢]e] ¢

Curry de légumes &

1 *)

Boulgour

Gouda a la coupe
Fruit de saison

Eco-Gourmande
Yaourt vanille

Gollter : Biscuit, fruit, laitage

sauce Kebab
& crudités

Gateau de semoule au caramel Q

Calamars a la romaine

Ratatouille
Purée de PDT
Cantal AOP a la coupe
Fruit de saison

*concombres créme & herbes

lundi 21 bre 2026

mardi 22 septembre 2026

mercredi 23 bre 2026

jeudi 24 septembre 2026 |

vendredi 25 bre 2026

p

P

P

Semaine Européenne du Deéveloppement Durable

Sauté de boeuf

a la provencale

Purée du soleil

(carottes, poivrons & PDT)

Emmental a la coupe
Fruit de saison

=
Q

Salade de tomates

Saucisse de Lozére HVE
(sans porc : saucisse de dinde)
Coquillettes

Courgettes ail & persil

Glace

Melon
Réti de dinde LR
& mayonnaise

“
O

Taboulé a la menthe

Yaourt nature & sucre
Goliter : Pain, chocolat, laitage

Sauce Napolitaine ﬂ
& Macaronis Q

Vache qui rit

Fruit de saison

Salade verte
Tranche de lieu

sauce Armoricaine m Q

Riz de Camargue IGP @Q
Carottes braisées

Purée de pomme & poire @

Menu Responsable : _Menu sans cuisson : Menu Végétarien : Menu préservation des
Agriculture biologique Economie des ressources Protection de la vie i3 ressources aquatiques
Repas Froid
lundi 28 septembre 2026 mardi 29 sep bre 2026 mercredi 30 sep bre 2026
Carottes rapées Q Salade verte
Cordon bleu de volaille e Sauté de porc HVE _ Tranche de colin mg
. -
( au filet de poulet francais ) ™ au caramel sauce coco & curry .
Penne Rigate Boulgour Blé Q Un ’901’\/ 0-1019{2{‘\))" !

Aubergines a la Provencale g
Brie a la coupe
Fruit de saison

g

Sans porc : Emincé de poulet LR au caramel

Brocolis persillés
Petit nova aux fruits

Petits pois mijotés Q
Flan au caramel

Golditer : Biscuit, fruit, laitage

NB : Manipulant tous types d'aliments dans nos ateliers, traces possible de : poisson, ceuf, crustacé, mollusque, moutarde, céleri, lupin, soja, gluten, sulfite, sésame, fruits & coque, arachide, lait.



