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’ Pomelo Potage carotte BIO
i N i . Aiguillettes de poulet fermier LR
Poisson MSC fagcon meuniére / citron Blanquette de veau BIO CEufs BIO florentine R
Semaine sauce au poivre
du11/03 Haricots verts BIO Riz BIO &J Epinards a la créme Potatoes
au 15/03 Camembert Laiterie Verneuil Rouy
Semoule au lait fermiére a la vanille Clémentines Crépe au chocolat (s/fruits & coque) Poire
Pain BIO - confiture de groseille / Pain BIO - confiture de fraise /
BIO 9 Pain BIO - chocolat hoir / banane RUP BI0 Pain BIO - chocolat noir / clémentine
pomme pomme
Tarte fine du chef aux champignons
+ che P9 Potage potiron / p. de terre BIO Friand au fromage du chef ¢
et chévre
Parmentier de p. de t: BIO et silu
arme ) e ,e i ,e erre ] ,e "€\ Gratin de chou-fleur BTO & la béchamel | Chili végétarien aux haricots rouges Beeuf a I'italienne
Semoine de Loire mitonné aux petits légumes
du 18/03 S-B Salade de méche - Riz BIO créole Carottes BIO sautées
au 22/03 Yaourt nature fermier BIO .
Créme vanille fermiére au caramel fumé Banane RUP Yaourt aromatisé aux fruits Pomme
Pain BIO - confiture de prunes / Marbré du chef Pain BIO - chocolat au lait / Pain BIO - confiture de groseille /
arbré e
banane RUP pomme BIO clémentine
Coleslaw BIO Potage chou-fleur BIO / p. de t. BIO
Emincé de dinde Bleu Blanc Ceeur
Poisson MSC a I'aneth s forestis Dahl de lentilles BIO R6ti de porc BIO au jus
3 auce forestiére
Semaine o _ o
du 25/03 Epinards a la créme Semoule BIO Quinoa BIO Petits pois BIO
au 29/03 Pont I'Evéque AOP . Fromage blanc Emmental BIO .
Orange Creme dessert chocolat Kiwi
Pain BIO - chocolat au lait / Pain BIO - confiture de fraise /
Pain BIO - chocolat noir / pomme BIO | Pain BIO - confiture d'abricot / poire o ocolat au fa! @ eriure de rraise
banane RUP pomme BIO
§ Le pain proposé au menu et au golter est produit localement et issu de |"Agriculture Biologique. ; Les produits locaux
—% Ces menus peuvent étre modifiés en fonction des upprovisionnements, ~ Les |:)|ats ”chouchou i des enfants
Les pdtisseries et entrées chaudes “du chef” sont élaborées & partir de farines bio locales. @ |
es In'udml,:) BIO

Vous pouvez consulter les menus sur le site Internet de la Ville de Tours.
. Aide UE & destination des écoles

| J Menu végétarien

INFoRMATIONS INFORMATIONS Slao ALLERGENES
La cérémonie du Guide MICHELIN France 2024 se déroulera ET MENTIONS VALORISANTES Les plats fabriqués par la cuisine centrale de
le lundi 18 mars & Tours. Cet événement national récompense A "Ohaine. Protéas . . .
les restaurants étoilés qui contribuent au rayonnement de la okl % el d'Cnigis. Py to Vil d8; Texive: [Reltcrl sentanip! a6 Hlwrgires
gastronomie frangaise. A cette occasion, un menu elaboré en AOC : Appellation d’ Origine Contrdlée, suivants : céréales (gluten), lupin, sésame,
partenariat avec un chef de la région est proposé aux enfants. IGP : Indication Géographique Protégée,  oeuf, crustacés, poissons, mollusques, fruits &
RUP : Région Ultra Périphérique, coque, arachide, soja, lait, céleri, moutarde,

GiiLE sENE P STG : Spécialité Traditionnelle Garantie, anhydride sulfureux ou sulfites (>10mg/kg).
MSC : Péche Durable

TO U R S tours.fr



TARTE FINE CHEVRE
CHAMPIGNONS

+ Pour 4 personnes

* Temps total : 45 min
+ Préparation : 20 min
+ Cuisson : 20 min

INGREDIENTS

- 1 pate feuilletée (400g)

+ 100g de champignons de Paris

+ 1 bliche de chévre

+ 30g de beurre

+ 30g de farine

* 40cl de lait

Sel, poivre, muscade et persil frais
pour la déco

Lancement de |’ altemnative
végétor‘ienne dans P|usieurs écoles
Adoption de la str‘otégie alimentaire de la Ville

Parcours pédagogique dans le cadre
de la Semaine du gott dans les écoles

/
PREPARAT IoN
1 - Réalisez une béchamel : dans une casserole faire fondre le beurre,
incorporer la farine afin de réaliser un roux
2 - Laisser cuire 30 sec. Incorporer le lait bien mélanger pour éviter les
grumeaux, porter & ébullition puis assaisonner (sel, poivre et muscade)
Réserver au réfrigérateur
3 - Dans la pate feuilletée étalée, réaliser 4 disques (@ 10cm) les dorer &
l'aide d'un pinceau et d'un jaune d'ceuf
4 - Etaler la béchamel de fagon homogéne sur les 4 disques en laissant 1
bord d'environ 1 cm
5- Emincer 100g de champignons de Paris et les disposer en rosace sur la
béchamel
6- Couper 8 rondelles de chévre et en disposer 2 sur les champighons au
centre de chaque disque
7 - Mettre a cuire 20 min dans un four chaud a 180°C
8 - Les parsemer de persil frais avant de déquster.

Lancement de la procédure d’inscription
et reservation pour la cantine
Comité restauration nouvelle formule

Alternative végetarienne quotidienne
Tarification sociale

Formation des chefs a la cuisine végétcrienne

50% de produits de qua|ité
20% de Produits BIO

Engcgement pour les produits de saison

o Etudes de conception de la nouvelle cuisine centrale
o Attribution de nouveaux marchés de denrées

promouvant le bio et les produits sous signe de qua|ité locaux

Fo(S

Bilan EGALIM de l'année 2023

Travaux de la nouvelle Cuisine Centrale

Phase de test pour la suppression des contenants
aluminium de réchauffe et de service

60 % des achats de viandes et de

poisson durables et de qualité

Les achats alimentaires de la Ville de Tours
représentent 3.2 M€/an

57% des produits achetés par la Cuisine Centrale sont
de qualité et durables (AOP, Label Rouge...)

Ouverture de la nouvelle Cuisine Centrale
Parcours Pédqgogique

Lfgumef'e - dont 32 % sont issus de I'agriculture Biologique
Zéro déchets (contenants réutilisables)

Objectif 100 % de |égumesl céréales

Des produits durables et/ou de qualité
et fruits non exothues bio

dans les plateaux : la loi EGAlim

50%
(]

DE PRODUITS
DE QUALITE ET/oU

DURABLES

DONT
20%
DE PRODUITS
BIOS
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+ Ananas

% + Choux autres + Légumes anciens

L‘\ ‘ ° Artichaut (pommé, rouge..) (pandis, —> Si votre enfant présente un trouble de santé, une intolérance
N " Citron fopinambour) llergie alimentaire nécessitant ame td
. Brocoli . Clémentine et . Méche ou une \u ergie alimentaire nécessitant un aménagement du
- Carotte Mandarine . Navet repas, G la demande de la famille, un PAL (ProJ'et d’ Accueil
+ Céleri branche. concombre * Noix Individudlisé) doit &tre &tabli entre le directeur de I école,
* Céleri rave - Courgette * Orange la Ville et le médecin scolaire. Ce document définira précisément
* Champignons . Endive + Patate douce | lités o : ,

Pari R . es modalités d’ accueil de I’ enfant et permettra au per'sonne|

de Paris + Fenouil + Poire i o
+ Chou de - Fraise - Poireau de restauration d’en assurer la bonne opphcotlon Cela permet
Bruxelles * Kiwi * Pomelo a toutes les personnes qui accueillent votre enfant de connaitre
+ Chou-fleur
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+ Pomme
* Radis J

Pour toute question, contacter le Service des Transitions Alimentaires :

les prescriptions et les mesures G prendre en cas de probleme.
Pour plus de précision, contactez le directeur de I école.

transitionsalimentaires@ville - tours.fr

tours.fr



