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> Edit
Edito

our mieux vous informer et partager les
P réponses aux questions qui nous sont posées sur
l'alimentation, vous trouverez une nouvelle rubrique
“FAQ” (Foire Aux Questions) sur le site http//can-
tines.nice.fr. Quand vous nous interrogerez sur
'adresse restauration.scolaire@ville-nice.fr, la Direc-
tion adjointe de la Restauration Scolaire mettra
en consultation sur le site dans la rubrique “FAQ” les
réponses pouvant intéresser le plus grand nombre.
Notre engagement a faire de la reprise en régie de
la restauration scolaire une réussite réside aussi dans
la mise en place d’outils a votre service. Les grandes
vacances se profilent et nous mettrons a cceur
de poursuivre notre mission sur tous les accueils de
loisirs ouverts cet été. Bonnes vacances a tous !

Semaine du 14 au 18 mai 2012

R

Semainedu 7 au 11 mai 2012

R R

Cceurs de MENU BIO
= palmiers en Betteraves
Entrée salade rapées, couf
mimosa
Hachis Tajine d’agneau
Pla.'t . Parmentier ge 5 Les Min
prmcnpal boeuf'ﬁg. 7, d’Azur
SV : Cubes de F’ Z v ’e "
saumon sauce
. oseille et purée eg i G Fete
Garniture  depommes de des Mai
Flan au v
F roma’ge chocolat Gouda
Purée de
Fruit pommes/
Dessert
mangues =

> Un produit a Vaffiche !
Pourquoi manger des
fruits de saison ?

Dés de
concombres Chou-fleur Carottes Entrée P our leur goiit ! Les fruits arrivant 2 maturité sous
> vinaigrette réapées P : ’
yaoun un soleil naturel et consommés rapidement
EmEor conservent une saveur que n’égaleront jamais les fruits
Poulet rot SP - Jambon Parmentior Plat qui auront “voyagé” et qui perdent ainsi plus de 70%
o li;erlué s;/uxfia:::ge de poisson principal des vitamines et nutriments qu’ils devraient nous
Parmoricaine 5 o apporter. Le principal outil de prévention contre 'ap-
F,e ri'e parition du cancer est la consommation réguliére de
e Macaroni =, ¢ Garniture fruits et de légumes. Offrir des produits de saison a
fromage rapé nos convives, privilégier des circuits courts, réduire
l'empreinte carbone, sont les engagements auxquels
Saint Bricet Fromaﬁ St et Fromage sont tenus nos producteurs de fruits, principalement
blanc = issus du bassin méditerranéen.
Tarte aux Poire cuite
2 Fruit CoUED e Dessert
péches chocolat (E}

Semainedu 21 au 25 mai 2012

R R I R R

Macédoine

Semaine du 28 mai au 1° juin 2012

Chou rouge Pizza y
E » 5 marguerite mayonnaise Carottes rapées Betteraves 7L ITALIE Laitue
ntree vinaigrett PN vinsigrets A TABLE
Réti de boeuf* Saumon frais, Réti de porc
Plat Merlu sauce Satele 23 huile d'olive, 23 Lieu, huile
et 4 veau* ¥X — aujus citron ~ " aujus d’olive, citron
princi pal (tombaat:ifi,c z):\ll et O irvo 8 S:;eat;t: SP: .:;;nc::eon de
V: I v !
Someleie 5 SV : Galette aux
. A fines herbes
. Haricots s Epinards a la ' Chou-fleur
Garniture beurre Polenta créme TS béchamel
persillés crémeuse noisettes
Fromage Carré de 'est Edam Emmental Fromage blanc . Yaourt nature
Purée de Fruit Fruit Cookies au Beignet de
D essert pommes chocolat Fruit framboises

Race a Viande

Issu de I’Agriculture
Biologique

,-\ « fait maison »
)

Appellation
d’Origine Protégée

*Origine Franc
(né, élevé.



Semaine du 4 au 8 juin 2012

I L

Paté de MENU BIO Céleri rapé et Pizza
volaille dés de marguerite F
SV Gur 5 Salade verte mimolette Entrée
mimosa
Sauté de :
9 Ro6ti de beeuf*
Colin sauce dinde a la QP Plat
safrané provencale =¥ au jus o
SV: Galette principal
SV : Merlu,
o de blé
puicldiolives Julienne de
citron
Grati Mg Garniture
ratin v u
Courgettes dauphinois
sautée:
Yaourt
Samos Froma&i Carré de I'est aromatisé F romage
blanc
Madeleine Purée de
Fruit péches Fruit Dessert

> INFO REGIE

our une rentrée 2012-2013 en toute sérénité,
pensez a retourner le plus t6t possible auprés de

> La recette
du Chef Ratatouille

es beaux jours arrivent, les tartes aux fruits sont a

lhonneur ! Pour cette recette, les péches, pommes
et poires utilisées, seront simplement pochées sans
sucre ajouté (donc pas de fruits en conserve dans ces
recettes). Les fruits sont déposés sur un fond de tarte
en pate brisée et recouverts dun appareil (mélange de
lait, sucre, vanille, créme et ceufs), puis cuits pendant
20 a 25 minutes dans un four préchauffé a 175°C. Nos
petits profitent déja de ces desserts réalisés, comme
beaucoup dautres, par nos cuisiniers, pour leur plus
grand plaisir !

— L.;

Semainedu 11 au 15 juin 2012

I I B

votre économe le(s) formulaire(s) d'inscription a la
restauration scolaire et a la garderie, accompagné(s)
des piéces a fournir. Pour pouvoir bénéficier du tarif
réduit, sous conditions de ressources, dés la facture
de septembre, il faut également rapporter a votre
économe, avant la fin des classes, le dossier de
demande de réduction de tarif.

Semainedu 18 au 22 juin 2012

I R

Betteraves Taboulé Tomates en
Entrée Melon en dés vinaigrette salade
Sauté de veau* Jambon Steak haché*

Plat LR SP : Jambon Lieu frais sauce
e l o st%uce de volaille , ketchup safranée
orestiere SV : Omelette SV : Galette

pl‘ inci pa SV : Saumon aux fines

frais a 'oseille ¥

herbe.
Garnltu re Haricots verts If\:acaroni Purée de
omage rap
carottes
From age Camembert Emmental VEETITETO Germis
Tarte aux
n . Créme dessert

Dessert Fruit Fruit vanille

péches

> Pensez a annuler
un repas

Tarte & la I nformez votre économe par téléphone ou par
Macédoine Ltz Salade Carottes rapées : courriel (coordonnées téléphoniques sur votre
vinaigrette iceberg Entrée « i p
facture ou sur le site http//cantines.nicefr) le plus
rapidement possible.
Escalope de Sauté de porc Boulettes de Poisson i £ : -
e 7 7 meunlore, Plat Toute absence signalée la veille avant 10h demier
champignons au beeuf* citron rincipal délai fera l'objet d'un report sur le mois suivant.
SV : Fileté romarin sauce brune P P
meuniére, SP: .:;m:on de SV : Galette Nouveau:
citron linde rovencale o .
SV : Omelette provess Flashez le code ci-dessous avec votre téléphone por-
Petits pois ) . Garniture table et accédez en direct a la page annuler un repas:
cuisinés AB brocolis
e "= N e
Yaourt nature u :’I Iil
Vache qui rit Fromag blanc Gouda
Fruit Fruit Abricots au Madeleine
sirop coquille
Salade de Tomates en Carottes rapées Laitue Salade de Haricots verts
coquillettes salade MENU FIN lentilles en salade
D’ANNEE
Saucisse de Réti de boeuf* Escalope de Roti de veau* Daube de
wuol Sen g e S
" “dinde SV: Galees aux fines hS!l/ : c(io;in, SV : Omelette
. v uile d’olive,
SV : Omelette herbe citron
Dés de pommes !
EPinards Ratatouie et Cou|||ettes Courgettes Pommes
béchamel ) £E, sauce dauphinoises
riz napolitaine
Yaourt brassé
Brie Six de Savoie Edam Coulommiers Saint Bricet
. Purée de Gateau marbré Péches au
Fruit pommes sirop Fruit Fruit

Viande Bovine Frangaise (A:Q Label Rouge

Race a Viande

Issu de I’Agriculture

« fait maison »
=== Biologique

Appellation
d’Origine Protégée

*Origine France
(né, élevé et abattu en France)

SP : Sans Porc
SV : Sans viande



