GENTRE DL LOISIRS

Menus du 23 au 27 Février 2026 QBOpyﬁﬁ @

MERCREDI JEUDI

D
CRM RODEZ

FONBEAUZARD
Entrée Taboulé Cceur de palmier Crépe au fromage Cceur de batavia Salade de pates napoli
Plat principal Sauté de poulet miel et soja = =14 Brandade de saumon Qi‘:} Cordon bleu
Haricots beurre BIO [t 1 .
Accompagnement e g s © Carottes au curry ek Chou vert a la tomate
méridionaux % =
s i i Yaourt fermier BIO nature + i i .
Produit laitier Petits suisse nature + sucre Tartare sucre Carré montsurais BIO a couper
SaveuRs
3TARN
Dessert Fruit Mousse au chocolat Tarte aux poires ~ Kiwi jaune Compote de pomme
Sans viande Colin sauce citron Roulé végétal ok ok Croc fromage
i T |
LeS famllleS d allmentS . @ Viandes, poisson @ Féculents et légumes LEéaumes & m Froduits @ Froduits m Prodiits
et ceufs SELS fritits laitiers SIHENES aras
_ . o . Présence de porc %
Appellation d'origine protégée Compositions N
} v
Fabriqué en aveyron CEuf de France ‘“%“i/
: : : Taboulé : semoule, poivrons rouges, poivrons verts, tomates, raisin sec, vinaigrette v
@, Viande bovine francaise » P 83, P , ! ’ ! & ’ Label rouge
= and ot _ menthe, jus de citron ach o 2]
PN . . c .
Yt/ Viande porcine irancaise Duo de choux vinaigrette : choux blanc, choux rouge, vinaigrette Peche responsable
o Volaille frangaise Salade de pates napoli : pates tricolores, mais, tomates, vinaigrette, mélange italien Agriculture biologique
Certification environnementale niveau 2 Haute valeur environnementale

Brandade de saumon : pomme de terre, saumon, ail
Sauce miel et soja : oignons, roux blanc, sauce soja, miel

gt Fabriqué dans le tarn Dessert maison @

#7  Bleu Blanc Coeur Yaourt des Pyrénées%

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



G2
CRM RODEZ

GENTRE DE LOISIRS
Menus du 02 au 06 Mars 2026

MERCREDI

GOUT PROXIMITE
FONBEAUZARD I.U N DI
Entrée Betteraves vinaigrette Piémontaise
o ﬁ}? _ . | Roti de porc aveyronnais jus aux
Plat principal = Haut de cuisse roti p y « )
herbes
Accompagnement Pommes sautées Choux fleurs béchamel

Produit laitier Cantal

Petit moulé

Vo < R )
. Soviag 7;';','»,9’-__‘:‘.1-
. = P

Salade de haricots verts

Boulette de boeuf BIO a la tomate

Coquillettes

Creme anglaise

Salade de pois chiche a la
portugaise

Calamars a la romaine

S

Ratatouille BIO /Pomme vapeur

Yaourt aromatisé

Carottes rapées

Paella végétarienne
kkk

Fromage blanc nature BIO +
sucre

Dessert Creme chocolat Fruit e =/  (Eufs en neige Fruit Plaisir lait noisette
Sans viande Galette pois et blé Tarte aux légumes Boulette végétale a la tomate eokek ek
. T ]
LeS famllles d al I ments . m Viandes, polsson m Féculents et légumes Légumes & m Proawts m Proawt m Proaut
et ccufs SECS fruits laitiers SULTES ara

Appellation d'origine protégée

Fabriqué en aveyron

1T Viande bovine frangaise
@ Viande porcine francaise
<) Volaille francaise

Certification environnementale niveau 2

SAVEURS

TARN Fabriqué dans le tarn
S

&%°  Bleu Blanc Coeur

=

Compositions

Piémontaise : pomme de terre, cornichon, tomate, mayonnaise, ail, persil
Salade de haricots verts : haricots verts, tomate, mais, vinaigrette

Salade de pois chiche a |a portugaise : pois chiche, thon, persil, olives, vinaigrette

Paella végétarienne : riz, petits pois, poivrons, épices espagnoles, pulpe de tomate,

concentré de tomate

Jus aux herbes : fond brun, échalotte, origan, thym, ail

Produit en Occitanie

Sauce tomate : roux blanc, pulpe de tomate, concentré de tomate, ail, herbes de provence

Présence de porc

N
v

£
)"‘\

CEuf de France

o ranct

Label rouge

¢
LY
i }{A

@‘

Péche responsable
Agriculture biologique

Haute valeur environnementale

Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées%

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

OMMET
Menus du 09 au 13 Mars 2026 OMM

¢
CRM RODEZ

e
— DES —s
FONBEAUZARD MERCREDI JIU DI
Entrée mater Salade de pates italienne Duo de crudités - Salade riz avocat
Friand au fromage Cceceur de batavia
2eme choix Persillade de pomme de terre Salade des iles Taboulé
&,
. rich i Paupiette de veau sauce tomate ﬁ v i i b = s
Plat principal @ Colin sauce colombo p et oignons = Roti de dinde au jus %‘/ Raclette* (Eufs brouillés au fromage
Accompagnemen i N - ) | b _ Y
P tg Haricots verts BIO méridionaux Boulgour Légumes du marché Brocolis persillés
" =
Produit laitier Petit suisse aromatisé Coulommiers BIO a couper Petit louis Yaourt fermier a la framboise
Entrée mater Fruit Créme vanille [EZ5 o -
Compote pomme banane Clafoutis a la myrtille é Fruit
2eme choix Fruit 2 Flan caramel
Sans viande ok Paupiette du pec_heur sauce tomate et Palet a I'italienne Raclette végétarienne i
oi1gnons
: T
LeS famllles d allments Viandes, polsson ‘"' Féculents et lEanumes ( ’ Léaumes & ‘”' Produits Produit Produits
g oo m et ceufs S€L5 fruits laitiers m weré m Qras
** Aide UE a destination des écoles@ =
> _ o o Compositions Présence de porc
Appellation d'origine protégée L
.{k
L N n .. . =/
Fabrique en aveyron Salade de pates italienne : pates, tomates, mozzarella, vinaigrette, basilic CEuf de France ™=
@\/ Viande bovine francaise Persillade de loomm.e de terre : pomme .de ter.re, !oer.sﬂ, vinaigrette Label rouge
N : . . Duo de crudités : carottes, céleri, persil, vinaigrette R [2)
<%, Viande porcine francaise : . : Péche responsable
=2 _ _ Salade des ilates : avocat, concombre, surimi, mayonnaise _ _ _ -
) S Volaille francaise Salade riz avocat : riz, avocat, mais, vinaigrette Agriculture biologique =
Certification environnementale niveau 2  Taboulé : semoule, poivrons rouges, poivrons verts, tomates, raisin sec, vinaigrette, menthe, Haute valeur environnementale
SAVEURS : 4 jUS de citron _ @
HARN Fabriqué dans le tarn Dessert maison
C&A%’ Bleu Blanc Cceur Raclette : pomme de terre, fromage a raclette, jambon blanc, rosette Yaourt des PyrénéeS%

Sauce colombo : roux blanc, creme, carottes, oignons, épices colombo, fumet de poisson
Sauce tomate et oignhons : roux blanc, vin blanc, tomate concentré, pulpe de tomate, ail,
laurier
Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vo@ eefes (5B Bolis i Peer: Ipitorfaspitie? ' datefRétidpay fﬁi?ﬁfilﬁ@nsommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes
A= = > = ’ ’ ’ ’

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.




[STAURATION SCOLAIRE Ve o

G2
CRM RODEZ

Menus du 16 au 20 Mars 2026 -NtCIMDS
Primeinmps
FONBEAUZARD LUNDI SN~ MERCREDI JEUDI
s
Entrée mater Betteraves vinaigrette Salade de lentilles = paté de campagne*
Macédoine Salade du printemps
2eme choix Salade asiatique Salade Marco Polo (Euf mayonnaise
Plat principal 72/  Goulash de beeuf Jambon grill au jus =% Moqueca au poulet @ Colin poéle Risotto mozzarella chevre
Accompagnemen , , g
P tg Purée de pomme de terre Blette béchamel Semoule = Carottes méridionales ek
Produit laitier Fromage fouetté Carré de I'est a couper Yaourt nature + sucre Saint Nectaire Fruit
Entrée mater Fruit - e Semoule au lait Maestro chocolat
g Fruit Madeleine
2eme choix Fruit 2 Créeme caramel Maestro vanille
Sans viande Roulé végétal Galette quinoa provencale Moqueca au poisson (Euf mayonnaise ek
: T
LeS famllles d allments : ‘“’ Viandes, poisson ‘"’ Féculents et l€gumes ( ’ Légumes & ‘ii' Produits Produits Produits
— et ceufs S€Cs fruits laitiers m SULTES m oras
* Aide UE & destination des écoles’g Compositions
_ . o : Présence de porc %
Appellation d'origine protégée N
: : : g DA
Fabriqué en aveyron Salade de lentilles : lentilles, oignons, persil, vinaigrette CEuf de France =
. _ _ _ Salade asiatique : carotte rapée, mais, pousse de soja, persil, vinaigrette, jus de citron LA
72,  Viande bovine francaise A L : : Label rouge
R Salade Marco Polo : pates, surimi, creme, poivrons rouges, mayonnaise e
7&  Viande porcine francaise Salade du printemps: carottes rapées, iceberg, radis Péche responsable
© Volaille francaise Agriculture biologique
m=emgy Certification environnementale niveau 2 Risotto mozzarella chevre : riz, roux blanc, creme, mozzarella, chevre, ail Haute valeur environnementale
Fabriqué dans le tarn Sauce goulash : roux blanc, tomate concentré, herbes de provence, vin blanc, bouillon de Dessert maison @
3 f rika, laurier PRy
&se Bleu Blanc Coeur -boeu ’ pap. % a-u € o Yaourt des Pyrenees%
= Sauce moqueca : roux blanc, bouillon de volaille, lait de coco, tomate concentré, poivrons,
oignons

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

CRM RODEZ Menus du 23 au 27 Mars 2026
FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI
, Salade de pomme de terre L . 2 _ L , Gy
Entree mater , _p’ , Macédoine Cceur de laitue == Pizza bolo'végétale aux légumes
méditéranéenne
Salade de riz au surimi
2eme choix Pennes au poulet Carottes rapées Radis croq'sel Tarte au fromage
] . , @ . ﬁ _4&\ -{} v
Plat principal Sauté de porc sauce barbecue* Marmite de la mer =/ Cordon bleu Yz Sauce carbonara* =/ Omelette &5
Accompagnemen ) , i ] ] ] ) s |
P tg Trio de 1égumes Blé Petits pois carottes Pennes Epinards béchamel "™
Produit laitier " Pointe de brie a couper - Yaourt fermier a la myrtille Gouda Carré président Petit suisse aromatisé
Entrée mater Compote pomme banane Fruit Paris Brest =
Flan caramel ‘e Fruit
2eme choix Compote pomme poire | Fruit 2 Chou vanille
Sans viande Boulette végétale a la tomate ok Croc veggie tomate Sauce sicilienne ok
: T
LeS famllles d allments ‘"’ Viandes, poisson ‘"' Féculents et lc‘gv.'.w.c'-a ‘ L.é;'/‘.:'.wc-a & ‘“' Produits Produits Produits
_ et ceufs SECS fruits laitiers m SULréS m oras
+ Aide UE a destination des écoles & LoF
= Aonellation d'orii Présence de porc %
ellation d'origine protégée iti
PP gine proteg Compositions &
Fabrique en aveyron CEuf de France ™
7 . 7 7 . . . ,"égt
@/ Viande bovine francaise Salade de pomme de terre méditérranéenne : pomme de terre, tomate, olives, vinaigrette, Label rouge |
- _ , _ herbes de provence . 2]
v, Viande porcine francaise n : . X : Péche responsable
s Pennes au poulet : pates, poulet, tomate, curcuma, paprika, vinaigrette, creme fraiche
w Volaille francaise Salade de riz au surimi : riz, surimi, poivrons, mayonnaise, vinaigrette Agriculture biologique ™=
Certification environnementale niveau 2  Pizza bolo'végétale aux légumes : pate a pizza, haché végétal, courgettes, oignons, poivrons, Haute valeur environnementale
. emmental, mozzarella _ @
Fabrigué dans le tarn Dessert maison
% Bleu Blanc Cceur Sauce barbecue : roux blanc, tomate concentré, fond brun, sucre, préparation barbecue Yaourt des pyrénéeS@

Marmite de la mer : colin, cocktail de fruit de mer, curry, creme, fumet de poisson
Sauce carbonara : roux blanc, lardons, creme, ail, poivre
Trio de légumes : brocolis, choux fleurs, carottes

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

B Produit en Occitanie

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

<o
CRM RODEZ Menus du 30 Mars au 03 Avril 2026

FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI _
| SHIANT TV INIW
Entréee mater \4}/ e
Salade de haricots verts Crépe au fromage Salade des iles " (Euf mayonnaise N Donut
2eme choix
. 4;%“/ - $u> ] . @ . . . . ) P .
Plat principal =/ Beeuf strogonov =+ Haut de cuisse roti | Poisson meuniere Radiatori aux légumes BIO Vache picon
Accompagnemen ; ,
ptg Boulgour Haricots beurre méridionaux %' ° Lentilles cuisinées g ﬁ:}? Nuggets de poulet
Produit laitier Chanteneige @ " Yaourt nature BIO Carré montsurrais BIO a couper Yaourt sucré Frites au four + ketchup
Entrée mater =
‘3 Fruit [ Confiture Créme chocolat Salade d'ananas Coleslaw
2eme choix
Sans viande Hoki sauce citron Pané de sarrasin et lentilles ek ek Nuggets de blé
: T
LeS famllles d allments Viandes, poisson Féculents et l€gumes 0 Légumes & Produits Produits Produits
_ m et ceufs m S€CS ‘ fruits m laitiers m SUCrés m aras
** Aide UE a destination des écoles ‘e =
_ o o i Présence de porc %
Appellation d'origine protegée Compositions .
&
Fabriqué en aveyron CEuf de France =
N Viande bovine f _ Salade des iles : concombre, avocat, surimi, mayonnaise, vinaigrette Label @3
T/ lande bovine francalse Salade de haricots verts : haricots verts, tomates, mais, vinaigrette abel rouge @
7&  Viande porcine francaise Coleslaw : carottes rapées, chou blanc, vinaigrette Péche responsable
© Volaille francaise Agriculture biologique "=
Certification environnementale niveay 2  Radiatori aux légumes : pates, julienne de legumes, curcuma, bouillon de legumes, creme, Haute valeur environnementale
fromage en poudre
rn  Fabrigué dans le tarn Dessert maison @
S
Y3 Sauce strogonov : roux blanc, bouillon de boeuf, vin blanc, paprika, moutarde, champignons L
4 Bleu Blanc Caeur 28C ’ ’ ARARYIS, ’ Pi& Yaourt des Pyrénées 55

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

CRM RODEZ = Menus du 06 au 10 Avril 2026

VENDREDI
FONBEAUZARD M [RCR[D' J [U DI R
PAQULS
Entrée mater Betteraves vinaigrette Salade d;fe(::i:::iChe ala

Salade de pates

méditérranéenne
2eme choix Macédoine Perles aux légumes
= ® | ¢
Plat principal Tortellini provencal =~ Saucisse aveyronnaise* @ Gratin de poisson
Accompagnemen At : (e —
P ‘ g ekek Poélée printaniere Choux fleurs persillés

Produit laitier Tartare Pointe de brie a couper Yaourt fermier sucré

Coeur de laitue

.
Parmentier de canard

*k*k

& Saint Nectaire @

Entrée mater Compote pomme fraise Spéculos _
_ Clafoutis au chocolat + @
Fruit
. chocolat
2eme choix Compote pomme abricots Petit beurre
Sans viande ok Pizza au fromage ok Brandade de morue
LeS fam”les d'a“ments m Viandes, poisson m Féculents et légumes m Légumes & m Produits m Produits m Produits
o et ceufs secs fruits laitiers SUCrES gras
** Aide UE a destination des écoles% '@
_ o o Présence de porc %
Appellation d'origine protégée Compositions

Fabriqué en aveyron

#  Viande bovine francaise Salade de pates méditérranéenne : pates, tomate, olives, vinaigrette, herbes de provence

=14

N : : : I is chiches ala gr : pois chiche, f olives, persil, vinaigrette

4, Viande porcine francaise Sa ade,de pois chiches a la grecque : pois chic e", eta, 'I.O ’V g. .

= Perles aux légumes : perles, tomates, concombre, mais, carottes, olives noires, vinaigrette

?l"-} Volaille frangaise

===y Certification environnementale niveau 2 Tortellini provengal : pate, ricotta, épinards, roux blanc, oignons, tomate concentré, herbes
de provence

Fabriqué dans le tarn _ ) , )
Parmentier de canard : purée de pomme de terre, effiloché de canard

rapé
Clafoutis au chocolat : lait, farine, oeuf,sucre, chocolat

Bleu Blanc Coeur Gratin de poisson : colin, cocktail de fruit de mer, curry, creme, fumet de poisson, emmental

®

CEuf de France ™=
3

Label rouge

Péche responsable 9
Agriculture biologique =

Haute valeur environnementale
Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées 5.

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



RESTAURATION SCOLAIRE

% Bt
CRM RODEZ Menus du 13 au 17 Avril 2026
FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI
Entrée mater Taboulé Duo de crudités I =% Concombre au fromage blanc Salade de blé printaniere

Saucisson a l'ail*

2eme choix Salade Marco Polo Poireaux vinaigrette Carottes rapées Persillade de pomme de terre
| e 7 . ‘4“5 e
. . !'P'...,-::..! . Coevr S . izen/ , - *'Ck . , i
Plat principal = Blanquette de dinde == @ Saumon creme citron = Sauté de porc au cidre* =/ Axoa de beeuf Pizza aux legumes &5
Accompagnemen _ o " o = _ — _

P t g Brocolis persillés Pennes Carottes persillées Riz Cceur de batavia
Produit laitier Petit suisse aromatisé Petit moulé ail et fines herbes Emmental =5 Yaourt fermier a la myrtille Carré de I'est a couper
Entrée mater - Py Compote de pomme Fruit Riz au lait

‘e Fruit Mousse au chocolat
2eme choix Compote pomme ananas Fruit 2 Creme vanille
Sans viande Tarte au fromage kk Surimi mayonnaise / Falafels Axoa végétarien ek

. | . .
LeS famllles d allments . m Viandes, poissomn m Féculents et |c:.’/‘,'.'.l’r‘.c;"_5 @ L.éf/‘.-.'.wc'?, & m Produits m Produits m Produits
- '

= et cenfs S€Cs Fruits laitiers SUCTES oras
** Aide UE a destination des école‘g &
o o Compositions Présence de porc %
Appellation d'origine protégée ' N
{k
o, , : : .. . =7
Fabrigué en aveyron Taboulé : semoule, poivrons rouges, poivrons verts, tomates, raisin sec, vinaigrette, menthe, CEuf de France ™
%, Viande bovine francaise A jusideicitron’ . Label rouge
N Viande porcine francaise Salade Marco Polo : pates, surimi, creme, poivrons rouges, mayonnaise Pache resbonsable @
<5 | | | . o A
Y P ¢ Duo de crudités : carottes, céleri, persil, vinaigrette P
w Volaille francaise Salade de blé printaniére : blé, macédoine, vinaigrette Agriculture biologique ™=
Certification environnementale niveau z Persillade de pomme de terre : pomme de terre, persil, vinaigrette Haute valeur environnementale
farn  Fabrigué dans le tarn . . : . . . Dessert maison @
o q Sauce blanquette : roux blanc, carottes, champignons, bouillon de volaille, creme, ail, persil
#%"  Bleu Blanc Cceur Sauce citron : roux blanc, creme, fumet de poisson, jus de citron, oignons, ail Yaourt des pyrénéeS@

Sauce au cidre : roux blanc, fond brun, cidre brut, jus de pomme, échalotte
Sauce axoa : roux blanc, bouillon de boeuf, pulpe de tomate, tomate concentré, ail, herbes de
provence, poivrons, piment, laurier

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



CRM RODEZ Menus du 20 au 24 Avril 2026 " v T
29/

1o

\\ g

, {\\% RAHN \

FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI

Entrée Macédoine Salade de riz Coleslaw Roulé au fromage Salade du printemps
<\
4:}‘/ \‘:::f f)\:/ -
Plat principal =" Boeuf BIO provencal Escalope viennoise (Eufs brouillés au fromage Saucisse de Francfort* € Brandade de colin
Accompagnemen , : — : : , |
P tg Blé Haricots verts persillés Coquillettes Trio de légumes ek
Produit laitier Petit louis Petit suisse sucré Gouda Yaourt aromatisé Buchette mélangée a couper
Dessert Flan vanille Fruit Fruit au sirop Fruit Créme caramel
Sans viande Boulette végétale a la provencale Escalope panée végétale rkk Roulé végétal ok
: T
Les familles d'aliments : @ v sosson @) recsienss evicoumes @) Léguness Q) rroduirs @ s
et ot ; SECS fruits laitiers m SULTrES m oras
_ . o - Présence de porc %
Appellation d'origine protégée Compositions .
' oy
Fabriqué en aveyron CEuf de France ™=/
: : . .. ey
% Viande bovine francaise Salade (je e Riz, mais, t(I)m-ate,s, vmalgret’Fe o Label rouge
. . . Coleslaw : carottes rapée, chou blanc émincé, mayonnaise, vinaigrette A .2
<%, Viande porcine francaise , . _ Péche responsable =
VR _ _ Salade du printemps: carottes rapées, iceberg, radis _ ) _
v Volaille francaise Agriculture biologique
s | Certification environnementale niveau 2 Brandade de colin : purée de pomme de terre, colin, ail Haute valeur environnementale
AN
ey Fabriqué dans le tarn . , Dessert maison @
~—" Sauce provencale : roux blanc, pulpe de tomate, persil, tomate concentré, herbes de
&%  Bleu Blanc Cceur provence, oignons Yaourt des Pyrénées@;
= . o Tri |égumes : brocolis, choux fleur r
@ Produit en Occitanie o de légumes : brocolis, choux fleurs, carottes

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a |’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



CRM RODEZ Menus du 27 Avril au 01 Mai 2026
FONBEAUZARD M [RCR[DI
Entrée Salade de haricots rouges Salade asiatique Salade de pates italienne Coeur de laitue
Plat principal Galette pois et blé Jambon grill au jus* @ Poisson meuniere Pilao
mm,
Accompagnemen . _ o _ i i
P tg Poélée cordiale Pommes rissolées Epinards a la creme oAk
Produit laitier Coulommiers BIO a couper Yaourt fermier a la framboise Chanteneige Petit suisse aromatisé
Dessert Maestro chocolat Fruit Compote pomme poire Gateau basque
Sans viande ekk Galette quinoa provencale ek Pilao au poisson

CERTIFICATION ) i‘.
ENVIRONKEMENTALE | (0

NIVEAU 2 (&

-

et cenfs S€CS fruits laitiers

LeS famllles dlallments : m Vianades, polsson m Féculents et légumes O Légumes & m Proauits m Proanits

SULTES

Appellation d'origine protégée Compositions

Fabriqué en aveyron L . o .
Salade de pates italienne : pates, tomates, mozzarella, vinaigrette, basilic

Salade asiatigue : carotte rapée, mais, pousse de soja, persil, vinaigrette, jus de citron
Viande porcine francaise Salade de haricots rouges : haricots rouges, mais, tomate, épices méxicaine, vinaigrette
Volaille francaise

. . . Pilao : riz, pilon de poulet, oighons, tomate concentré, pulpe de tomate, piment, ail, canelle
Certification environnementale niveau2 —  — P P , OIE ! » PUIP » P P ’
curcuma

Viande bovine francaise

Fabriqué dans le tarn
Poélée cordiale : carottes, haricots verts, courgettes, céleri, oignons

Bleu Blanc Coeur

Produit en Occitanie

0 P

OIS
AV /A<

O
-
s

Présence de porc

\

JEf

Yy

CEuf de France /

-

\:

R

A
b

Label rouge
Péche responsable ©
Agriculture biologique
Haute valeur environnementale

Dessert maison @

Yaourt des Pyrénees

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



D
CRM RODEZ Menus du 04 au 08 Mai 2026

FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI

Entrée mater =1l Macédoine = Crépe au fromage
Salade de blé tomate feta
2eme choix Cceur de palmier Quiche lorraine*
S e
. . #> R . i . 4 i }
Plat principal Tortellini pomodo e mozzarelia J&/ Boeufala catalane Calamars a la romaine + citron Saucisse aveyronnaise*
e 1)
Accompagnemen e . . — . .
t Purée de pomme de terre Légumes du marché Haricots beurre persillés
Produit laitier Carré de I'est a couper «3: Yaourt nature BIO + sucre Carré président Petit suisse sucré
Entrée mater = Petit beurre Fruit
g Fruit Mousse au chocolat
2eme choix Plaisir lait noisette Fruit 2
Sans viande ok Axoa végétarien ok Omelette
: T
LeS famllles d allments : ‘"' Viandes, polsson ‘"' Féculents et lc‘:’/‘-:'.wc-a ( ) Lc/':','.'.'.\'r‘c"?.. & ‘ii' Proaunits i Proanits ‘i ’ Proaunits
. et ceufs S€C5 fruits laitiers m SUCTES gras
** Aide UE a destination des écolesg -
> " Présence de porc
Appellation d'origine protégée Compositions .
o
Salade de blé tomate feta : blé, feta, tomate, vinaigrette, herbes de provence #
¥, Viande bovine francaise Label rouge
> Viande porcine francaise Tortellini pomodoro e mozzarella : pate a raviole, mozzarella, ricotta, tomates, basilic Péche responsable @
o Volaille francaise Agriculture biologique
= e : : Sauce catalane : roux blanc, oignons, poivrons, tomate concentré, pulpe de tomate, bouillon :
g Certification environnementale niveau 2 , OI8 ' P ! » PUIP ’ Haute valeur enwronnementale
NIVEAU 2 & de boeuf
rn  Fabrigué dans le tarn Dessert maison @
\“—'/ - - .
s Légumes du marché : carottes, petits pois, haricots verts, navets, pomme de terre J—
& Bleu Blanc Coeur Yaourt des Pyrénées 52

B Produit en Occitanie

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



D
CRM RODEZ

GOUT

FONBEAUZARD

Entrée mater

2eme choix

Plat principal

Accompagnemen
t

Produit laitier

Entrée mater

2eme choix

Sans viande

esy Viande bovine francaise
i Viande porcine francaise

ssssss

memgly. Certification environnementale niveau 2

NIVEAU 2 (8

Wen  Fabrigué dans le tarn

gme”  Bleu Blanc Coeur

Menus du 11 au 15 Mai 2026

LUNDI MERCREDI JEUDI

Betteraves ciboulette Taboulé

Coleslaw

Céleri rémoulade Salade de lentilles

Rougail saucisse* Pizza au fromage Sauté de dinde au curry &

Riz Haricots plats a la tomate Pommes sautées

Petit suisse aromatisé Chanteneige

Twibio au chocolat

Maestro vanille

Spéculos

Rougail poisson kk Quenelles de brochet sauce Nantua

Prodwuits m Proaunits

LeS famllles dlallments m Viandes, poisson m Féculents et lé«.’/‘.'.'.wc;a O L.rf;’/‘.zik'r‘c"?.v & m

Fabriqué en aveyron

o Volaille francaise

S SECS fruits laitiers SULTES

™

et e

Appellation d'origine protégée

Compositions

Taboulé : semoule, poivrons rouges, poivrons verts, tomates, raisin sec, vinaigrette, menthe,
jus de citron
Salade de lentilles : lentilles, oignons, persil, vinaigrette
Coleslaw : carottes rapée, chou blanc émincé, mayonnaise, vinaigrette

Sauce rougail : roux blanc, oignon, pulpe de tomate, tomate concentré, piment, ail
Sauce curry : roux blanc, fumet de poisson, creme, curry, poivre

B Produit en Occitanie

Présence de porc

N
¢

ranc
—

—

\

CEuf de France

4

.y
“An‘

W

Label rouge

L7

Péche responsable ©
Agriculture biologique
Haute valeur environnementale

Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées@;

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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CRM RODEZ

RESTAURATION SCOLAIRE

Menus du 18 au 22 Mai 2026

LA SEMAINE
DE L'EUROPE

FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Entrée mater Carottes rapées Jambon espagnol* .
e Salade de pois chiche a la Concombre BIO mais
Céleri remoulade .
_ grecque Vlnalgrette
2eme choix Poireaux vinaigrette (Euf mayonnaise
/..‘r;... g
Plat principal Fideua g} Haut de cuisse roti Jauté de beeuf sauce kokkinisto | | Tortilla pomme de terre oignons Colin fish and chips
Accompagnemen ) i ] :

t Ak Brocolis BIO béchamel Semoule Coeur de laitue Frites au four
Produit laitier Vache qui rit @C Yaourt fermier sucré Pointe de brie a couper Petit suisse nature + sucre Creme anglaise
Entrée mater Riz au lait = Fruit

é Fruit Compote de pomme Apple pie
2eme choix Flan caramel Fruit 2
Sans viande ok (Euf mayonnaise/Palet a l'italienne Poisson mariné thym citron ek ek

LeS famllles dlallments : m Viandes, poisson m Féculents c:flégu.mc:-s @ ch()t-il‘l‘.CS & m Produits m Produits

et cenfs S€CS Fruits laitiers SUCréES

** Aide UE a destination des école‘e @5
®

Appellation d'origine protégée Compositions

Fabriqué en aveyron , , . _ , , -
Salade de pois chiches a la grecque : pois chiche, feta, olives, persil, vinaigrette

Piémontaise : pomme de terre, cornichon, tomate, mayonnaise, ail, persil

Viande bovine francaise

Viande porcine francaise

Volaille francaise Fiedua : pates, cocktail de fruit de mer, poivrons, tomate concentre, épices, ail, oighons

~ Certification environnementale niveau 2

Sauce kokkinisto : roux blanc, oignons, tomate concentré, pulpe de tomate, sucre, canelle,

Fabriqué dans le tarn gigembre, muscade, laurier

Bleu Blanc Coeur

Produit en Occitanie

m Produits

(y'n'a

Présence de porc %

o
Y

s

Jii

CEuf de France

Ny
<

Dy

Label rouge
Péche responsable =

Agriculture biologique ===

Haute valeur environnementale

Dessert maison @

Yaourt des Pyrénées 5.

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a |’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



D
CRM RODEZ Menus du 25 au 29 Mai 2026

FONBEAUZARD LUNDI MERCREDI JEUDI

Entrée mater Salade de pates méditéranée

Macédoine Crépe au fromage

2eme choix Riz nicgois
A\
Plat principal Haché de beeuf BIO au jus >auté de poulet sauce forestiere * Colin 3 céréales
Accompagnemen . .. i —
P t g Courgettes a la tomate Riz jaune Haricots verts persillés
P 4 d
Produit laitier m Camembert a couper Yaourt fermier sucré Tartare
ﬂ

Entrée mater Fruit =

Madeleine g Fruit
2eme choix Fruit 2
Sans viande Pizza au fromage Paupiette de saumon sauce forestiere Crépe au fromage

™

et otk

LeS famllles dlallments m Viandes, poisson m Féculents et légumes O Légumes & m Produits m Produits

= S€Cs fruits laitiers SUCrésS

Appellation d'origine protégée Compositions
Fabriqué en aveyron

%t/ Viande bovine francaise Salade de pates méditérranéenne : pates, tomate, olives, vinaigrette, herbes de provence

b Viande porcine francaise Riz nicois : Riz, tomates, thon au naturel, poivrons rouges et verts, mais, olives
© Volaille francaise
= e : : Gnocchis a la provencale : gnocchis, ratatouille, emmental rapé
sz ) Certification environnementale niveau 2 B < g ’ 4 P
ARy Fabriqué dans le tarn Sauce forestiere : roux blanc, creme, champignons, oignons, carottes, bouillon de volaille,
S . .
e persil, ail
g&ve/  Bleu Blanc Ceoeur

B Produit en Occitanie

Cake a la vanille: oeuf, sucre, farine, levure, huile de colza, vanile

Coeur de laitue
Radis beurre

Gnocchis BIO a la provencgale

kkk

Petit suisse sucré

Cake vanille @

kkk

Présence de porc

\

JEf

Yy

CEuf de France ™=/

o ranct
s~

Label rouge

S

<
3y

Péche responsable ©
Agriculture biologique
Haute valeur environnementale

Dessert maison @

Yaourt des Pyrénees

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes

réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



