7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 11 aoUf au 15 aout 2025

PLATS DU JOUR

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 18 aoUt au 22 aout 2025

PLATS DU JOUR

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 25 aoUt au 29 aout 2025

PLATS DU JOUR

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 01 septembre au 05 septembre 2025

MERCREDI VENDREDI

PLATS DU JOUR

- ----1

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 08 septembre au 12 septembre 2025

MERCREDI VENDREDI

PLATS DU JOUR

- ----1

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 15 septembre au 19 septembre 2025

MERCREDI VENDREDI

PLATS DU JOUR

- ----1

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 22 septembre au 26 septembre 2025

MERCREDI VENDREDI

PLATS DU JOUR

- ----1

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




7 . -
léroGaspil Ay-menu cette semaine dans votre restaurant

La semaine du 29 septembre au 03 octobre 2025

MERCREDI VENDREDI

PLATS DU JOUR

- ----1

Menus validés par le Service Diététique & Nutrition de Mille et Un Repas du Nord, sous réserve de disponibilité des produits et
de condlitions météorologiques favorables a la livraison des produits locaux. Voir la liste de nos producteurs locaux ci-aprés.
Les informations sur la qualité des produits sont mises a jour sur vos menus quotidiens affichés dans nos restaurants afin de refléter au mieux les commandes réceptionnées.

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2023-2024, voici la consommation de votre restaurant :

‘80% de produits frais 932% de produits locaux




