N Saintry sur Seine R
A Du 17 au 21 mai 2010 GC

SUR SEINEY/ RESTAURATION

Lundi Mardi

Betteraves mais
Macédoine mayonnaise

Boulette de boeuf Napolitaine
(tomate, basilic)
Tortis au beurre
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Fromage blanc

Poire Passe Crassane France
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Fruit frais
) JeUdl
* e
3 \ Feuille de chéne vinaigrette a

I’orange
Chou rouge aux agrumes

60 avenue du Général de Gaulle - 92046 PARIS LA DEFENSE CEDEX Téléphone : 01 4
fiés en fonction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant 'equilibre nutritionnel.

Sauté de dinde a I’ananas
Semoule aux raisins

Petit suisse nature
confiture

RGC Restauration est une entreprise certifiée sur la base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

- de respecter les menus et les quai

- de concevoir des menus avec des

QUALITE FRANCE SA - Immeuble « Le Guillaumet »
Ces menus sont susceptibles d'étre modi

- d'étre a I'écoute des cli

Smoothie banane , fruits
rouges, orange

Menu J@ les fruits

Légende : / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER
Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef

e gaspacho (concombre, %
le, poivron, menthe, huile
' d’olive)

Taitue vinaigrette huile d’olive

WLt

Queue de lieu sauce citron
brocolis pomme de terre

Tomme blanche

Compote pomme cassis
Abricot au sirop

Vendredi

Concombre bulgare
Céleri vinaigrette

Palette a la diable
Haricots blancs

Petit moulé nature
Creme de gruyere

Flan nappé caramel

FQVO’Z‘
AY
€ la Entremet chocolat

consommation
e fr Tuity &
/ Egu m es

Mercredi

v*‘_'SaIade du chef (salade mélée,
emmental, jambon)

Melon jaune

Omelette nature

Petits pois

Emmental

Tarte aux pommes
Beignet pomme



N Saintry sur Seine
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”ﬂyw Du 24 au 28 mai 2010 G
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S LA DEFENSE CEDEX Téléphon

nction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant I'équilibre nutritionnel.
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base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

égrer leurs besoins,

Ro6ti de dinde sauce
champignons

flageolets

Petit cotentin nature
Petit cotentin ail et fines herbes

Ces menus sont susceptibles d'étre modifié:

Pain d’épices facon pain perdu
maison
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Légende : / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER
Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef

’ o 43 /
/ rie Steak haché
Fe Frites

Yaourt nature Camembert

RESTAU

Mercredi

Vendredi

Friand au fromage
Salade piémontaise

Millefeuille de colin nigois
(colin, ratatouille, pomme de
terre)

Pavé demi sel
Vache picon

Recette originale élaborée par nos chefs

RATION

Saucisse de Strasbourg
Poélée de légumes

Entremets vanille
Entremet chocolat



f Saintry sur Seine R
suﬂ?ﬁy’\“ Du 31 mai au 4 juin 2010 G C

RESTAURATION

Lundi Mardi ' Mercredi

o x
: Radis beurre S Tomates
Chou rouge vinaigrette gﬁ %Nﬁ%'
¢ Z#s& Blanquette de volaille a la
. . dijonnaise
o Pavé de merlu sauce safranée beeuf aux carottes o
g Riz pilaf
5 boulgour
Tomme grise
. . Yaourt nature
Coulommiers Tomme noire
Carré

Mousse au chocolat au lait
Fromage blanc et confiture

- JeUdi

S LA DEFENSE CEDEX Téléphon

nction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant I'équilibre nutritionnel.

Vendredi

nnel, variété et qualité des produits en privilégiant les produits frais)

base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

égrer leurs besoins,

Colin pané et citron

Chou fleur au jus pomme de terre Gratin de macaroni

: au jambon
rg Creme'de gquere Edam
u Petit moulé St Paulin
§ Fruit Compote de pommes
Abricot au sirop
Légende : / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER

Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef



N Saintry sur Seine R
"’“"’?ﬁw Du 7 au 11 juin 2010 GIC

RESTAURATION

Mardi : ,_ Mercredi

' s Salade de riz

Lundi

Betteraves au mais

Haricots verts a I’échalote £ ?‘”@ Taboulé maison
i '»’*”wﬂ
Aiguillettes de poulet au jus Coucouds,;;;(eggulettes i dellleu sauce normande
Printaniére de légumes , Epinards bechamel
Semoule et ses légumes
. . St Paulin
emmental Petit suisse nature
Edam

Glace petit pot vanille fraise
Glace petit vanille chocolat

avenue du Général de Gaulle - 92046 PARIS LA DEFENSE CEDEX Téléphone : 01 41 97 00 74

Ces menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant 'quilibre nutritionnel.

RGC Restauration est une entreprise certifiée sur la base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

p- Jeudi Vendredi
H Longe de porc braisé moutarde a Pavé de colin sauce vanille
: I’ancienne i o
i3 Blé et ses petits légumes
3% Pomme de terre paysannes
% Gouda
st Fromage blanc campagnard
E.S
238 Yaourt nature
geg i
S ,«‘) Ananas au sirop
co32 7
7T Tarte aux pommes & Compote de pomme

Clafoutis aux abricots et griottes
(0 g
b Recette originale élaborée par nos chefs

Légende : / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER
Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef



RGC Restauration est une entreprise certifiée sur la base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

- d'étre a I'écoute des cli

N Saintry sur Seine

SUR SEINEY

Lundi

Sardine a I'huile
CEuf dur mayonnaise

Brandade de poisson
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Yaourt nature

Fruit frais
Fruit frais
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fiés en fonction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant 'equilibre nutritionnel.

QUALITE FRANCE SA - Immeuble « Le Guillaumet » - 60 avenue du Général de Gaulle - 92046 PARIS LA DEFENSE CEDEX Téléphone : 01 4

g
: ; Mimolette (type) ‘}_’
3 w Gratin facon tomate farcie
j“ : E boulgour
FeEs Salade de fruits frais Y] Coupe de fraise (candonga
53¢ Fruit frais s Espagne) a la chantilly

@

Légende : CRUDITE / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER ‘; Recette originale élaborée par nos chefs

Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef

Du 14 au 18 juin 2010

Salade de lentilles m

Pois chiches en salade

Mardi

Tomate a la ciboulette
Concombre vinaigrette

Piece de beeuf rdtie \“‘f”ﬂ
Carottes persillées
Rondelé ail et fine herbes

Génoise fourrée confiture
Far aux pruneaux

Jeudi .« Vendredi

R
GC

Beignets de poulet
Purée de courgettes

Carpaccio de melon et pastéque

Salade fraich’ heure (tomate,
carotte, concombre, olives,

ciboulette)

RESTAURATION

Mercredi

Radis beurre
Céleri rémoulade

< Pizza royale (jambon, emmental)
Salade verte
Bleu

Milk shake banane
Yaourt aux fruits

Lavorjs, la
N0, tion

de fmils &

/egum -
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SUR SEINEY

Lundi

Tomate au basilic
Concombre a la créme

RGti de porc au jus
Petits pois
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Edam
Gouda

Flan nappé caramel
Mousse au chocolat
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fiés en fonction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant 'equilibre nutritionnel.

RGC Restauration est une entreprise certifiée sur la base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

Saintry sur Seine
Du 21 au 25 juin 2010

Mardi

. Feuilleté au fromage
Salade de pates

Sauté de beeuf a la nicoise
Chou fleur au jus pomme de

terre

Petit suisse nature
Petit suisse fruité

Melon France

;
g
-
z
g Fruit frais
i ) JeUdl
H \ Batavia aux agrumes
: Aiguillettes de poulet sauce
5 moutarde a I’ancienne
£5islt Gratin de courgettes
S Petit moulé nature
85-503
EeEsEs
Sg.o3¢ a .
395538 Gateau au chocolat maison
Légende : CRUDITE / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER (.«? Y

Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef

R
GC

RESTAURATION

Mercredi

Pastéque
Chou rouge vinaigrette

Omelette a la paysanne (pomm
de terre, oignons, lardons)

St Paulin
coulommiers
Pomme au four au caramel
Compote pomme ananas

Vendredi

Salade de pomme de terre

Salade Nicoise

Pavé de colin sauce citron
Haricots verts persillés

Yaourt nature
Fromage blanc

Cerise Bigarreau Burlat France

Fruit frais

‘“*;7/’ Recette originale élaborée par nos chefs



Saintry sur Seine
Sar

SUR SEINEJS Du 28 iUin au 2 IUlllet 2010

Lundi
5

 Macédoine sauce mousseline

Haricots verts a I’échalote

Sauté de boeuf aux olives
Poelée de légumes
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Yaourt nature

S LA DEFENSE CEDEX Téléphon

nction des approvisonnements et des contraintes du marché, tout en respectant I'équilibre nutritionnel.
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base du Référentiel S-320 « Conception des repas en restauration collective - Produits - Menus - Recettes ».

égrer leurs besoins,

Jambon blanc
Frites

Brie
Blche mi-chévre

Glace
Glace

Ces menus sont susceptibles d'étre modifié:

Légende : / CUIDITE / ELEMENT PROTIDIQUE / FECULENT / PRODUIT LAITIER
Pour le dessert maison, nous laissons carte libre au Chef

Mardi

comte
Paris Brest

R

G
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RESTAU

Mercredi

Filet de merlu sauce créeme
Purée d’épinards

RATION

Salade de pois chiches

R6ti de dinde au jus
ratatouille

Fromage blanc

\ Vendredi

.« x Paté de campagne cornichon
N

Escalope de saumon a I'oseille
Riz pilaff
Emmental
Tomme noire

Tarte a I’abricot « Maison »
Sauce chocolat





