Qu'est-ce-qu'on mange ?

P SAVOIR | Consommer local, c’est aussi consommer des produits de saison.

/Les produits locaux récoltés a leur stade
de maturité sont sujets a moins de

traitements que des produits importés. ﬁ;

En favorisant des produits locaux et
de saison, Bourgogne Repas garanti de
meilleurs apports nutritionnels a ses
plats.

SAIS-TU QUE ?

Au cceur de la saison, les fruits et les légumes sont
\ plus savoureux, plus abondants et moins chers.
- En cultivant différentes variétés, les agriculteurs nous

permettent de bénéficier de fruits et de légumes

- Cerise % fll;erg? pendant une saison plus longue.
- Fraise - Aubergme
- Framboise - B"’OCOI' i - Certains fruits et Iégumes se conservent longtemps
- Rhubarbe - gOl]COl:: re apreés la récolte (pommes, poires, kiwis, pommes de
- O
F:l:';:‘:l € terre, ail, oignons...). On peut donc en profiter presque
Harcot vt toute I'année.

-Lorsqu'on consomme des produits frais hors-saison, ils
proviennent de pays lointains. Cela entraine donc de la
pollution pour le transport.

- Laitue
- Petit pois

Sauces et Plats : Salades et Sizzas :
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Il vaut donc mieux éviter de consommer des fraises
en hiver !

)
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Upprend & recernaitve les catégevies d aliments avec le code des coulewrs -
&ﬁmn% A M cuife
Plat prolidique
Menus établis sous réserve des contraintes d’approvisionnement.

Origine des viandes : Beeuf, Veau, Porc, Volaille : France ; Agneau : Union Européenne

Menus conformes a I'équilibre nutritionnel et aux recommandations du GEMRCN
contrdlé par Sophie VIENNET, Diététicienne diplomée (fréquences nutritionnelles disponibles sur simple demande )

RESTAURATION SCOLAIRE

[Menu pour la Commune de :

nimations Repas a theme -
Viandes froides : &*

Jambon Blanc le jeudi 09 mai

Gateau d'anniversaire le lundi 06 mai

; ; T
Plate déoouverte - Cuisse de Poulet froide moutarde le mardi 1& mai

Salade Printanidre e vendredl 03 mat
Salade de Pois Chiches &t la Libanaise te mardl 14 wal
CEufs durs i U'ttalienne le lundi 20 mat
cavottes o ta créwe o'ail le venoredi 24 wmat

Réti de Porc froid mayo le jeudi 13 mai

Bonjour a tous les éeoliers !

Nous espérons que les vaeanees sous le soleil priptanier ont été bénéfiques pour vous tous.
En eette rentrée du mois de mai, nous retrouvons dans nos assiettes
les fruits et Iégumes de printemps aves leurs jolies eouleurs qui nous dopnent envie de voyages .

Vous pourrez les déguster notamment dans nos plats désouvertes de saison :
une Salade printaniére eomposée de (oneombres, Radis, féta, Mais le 03 mai,
une autre salade originale avee les Pois (hiches  la Ljbanaise le 14 mai,
des Oeufs durs a [ltalienne le 20 mai,
et des Carottes a la ereme dail le 24 mai.

Voila de quoi faire up petit tour des saveurs autour de la fTier fM\éditerrannée |

Vous ne manquerez pas nop plus nos 3 menus  base de viande froide,
qui marquent le début des ehaleurs plus estivales et des ineontournables piques-piques :
Jambon Blane et Purée le 09 mai.
Cuisse de Poulet froide moutarde et Gratin de Courdettes au lait fermier Bio le 14 mai,
Roti de pore mayonnaise et frites le 23 mai,

Nous vous souhaitons done un bon voyage gustatif et un bon appétit |

Zone Artisanale Du Bois Bernoux
71290 CUISERY
Bourgogne
,fp ﬁ'j’ Fax : 03.85.40.09.63

e-mail : info@bourgogne-repas.fr
Web : www.bourgogne-repas.fr
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SEMAINE DU 13 MAI AU 17 MAI SEMAINE DU 20 MAI AU 24 MAI
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Mercredi Jeudi Vendredi . Y, R
: i P.det. . , . . d
Saum_sson salade Pois Sal;doi CF::O"S Strasbourgeoi Haricots Betteraves Taboulé | Salade verte | Pizza Maison Les Frl'“ts et Legumes € saison
Cuit* & | Chiches a la emincés cer verts rouges Maison au | douceur / Dés| Charollaise
sV .Cistfor:mes Libanaise Féta B sy saade o | vinaigrette mayonnaise | citron vert de fromage sv: ?ézmaargw:;son 4
- - sk R " - - - - - Au menu du mois de mai, on trouve :
Tomate Cuisse Poule Sauté de Sauté & Emincé de Réti de Porc”
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sce tomate Facheur -Champ'gn"”sg ] - % E-SV-CO""ﬂ'aC'eme - B Tous sont frais, crus et préparés sur place, dans les cuisines de Bourgogne Repas.
Cela assure un apport satisfaisant en fibres et en vitamines.
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) Chocolat Saison sirop Saison selon les années, en fonction du climat qu'il a fait pendant I'hiver et de la météo du printemps.
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récolte, donc qui sont "de saison" presque toute I'année.
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SEMAINE DU 29 AVRIL AU 3 MAI

SEMAINE DU 6 MAI AU 10 MAI

SEMAINE DU 27 MAI AU 31 MAI

CHANGEMENT DANS LES
MENUS DE SUBSTITUTION

Bourgogne Repas proposait jusgu'aujourd hiui
deux types de menus de substitution possibles
:le menu sans porc et le menu sans viande.

Aopartir du 29 avril, seul le menu sans viande
est propose comme menu de substitution.

Cette formule alternative, gui représentait
déja la rmajorité de la demande de
remplacement en collectivités, propose des
repas equilibrés a base de poissons ou d'ceufs
notamment, correspondant aux nowveaux
modes de consommations.

souhaitons
nos

Mowus fomule,
plébiscitée  par clientes,
puisse satisfaire le plus grand nombre.

oue  cetie
collectivités

- Dans les plats, des Carottes, des Navets, de la Courgette et de la Ratatouille en produits frais, cuisinés sur
Les Haricots verts et les Haricots beurre, les Epinards, les Brocolis, les Poélées sont des produits surgelés, cuisinés
sur place. La surgélation permet la conservation des fibres et des vitamines. Les qualités nutritionnelles de ces

- Dans les desserts, les fruits de saison ne sont pas toujours précisés car la saison des fraises et des cerises varie

Les Pommes, les Poires, les Kiwis et les Bananes font partie des fruits qui se conservent longtemps apres la

Bourgog;% s

Menus établis sous réserve des contraintes d’approvisionnement.

Origine des viandes : Beeuf, Veau, Porc, Volaille : France ; Agneau : Union Européenne

Menus conformes a I'équilibre nutritionnel et aux recommandations du GEMRCN
contrdlé par Sophie VIENNET, Diététicienne diplomée (fréquences nutritionnelles disponibles sur simple demande )




