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I I Origine France

Melon
fi?é} Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

,lult:.'c;‘* Bleu Blanc Coeur : démarche d'intérét
@( nutritionnel et environnemental

Jambon de dinde
Taboulet

Yaourt aux fruits

Baguette

Petit Louis
Jus de pomme

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

PRODVITS
CEREALIERS

[
[y

PROTEINES

LEGUMES Fraise au sucre

O

* FRUITS

PROPUITS
LAITIERS
Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

Baguette

Confiture de prune

Yaourt nature au sucre de

e

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson

AR.22JU]
_——

Tortilla (maison)

Feuille de chéne

Compote pomme banane

Au menu

—L

Ste
Croc'lait

Pasteque

\YECEIEE

Mousse de volaille

Haut de cuisse de poulet réti aux
herbes de provence

Haricots verts provencales

Fromage blanc vanille

Beignet framboise

Kiwi

, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin

Tomate vinaigrette

Gauffre liegeoise

N.25JU
VER =L,

R.23JU
MER = UL

ak haché de boeuf @

N
\,L;f@g/ Viande de porc frangaise

—

Fr|te$ \._.:.,.’L-.m/ Viande d'agneau francaise
G |ace \..’2».»/ Viande de veau francaise

ﬁ Volaille francaise

!@ Spécialité de la cuisine centrale

Petit suisse aux fruits

Les fruits
et légumes

de saison

-

‘Tomate

( .
AP Patate douce @ Fraise

= Asperge

Pomme de %Rhubarbe

terre

/ Carotte \‘) citron

, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)

—
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I I Origine France

gf;é} Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

,lult:.'c;‘* Bleu Blanc Coeur : démarche d'intérét
@( nutritionnel et environnemental

PRODVITS
CEREALIERS

[
[y

LEGUMES

PROPUITS . ™ FRUITS

LAITIERS

O

Riz cantonais végétal

Camembert

[

Compote pomme péche

Baguette
Confiture d'abricot

Fromage blanc vanille

Au menu

R.29TU
MAR-29]U;

Concombre vinaigrette

Hot-dog (pain knack de poulet
cheddar oignon ketchup)

Glace

Sablé de retz

R.30JU
MER-20]1,

Crépe au fromage

Paupiette de veau a la prov
cale @

Petit suisse sucré

Brioche aux pépites de ch

PROTEINES

Toma

CE QU'IL TE FAUT DANS UN REPAS : \EU .31 IU I

T

te vinaigrette

R6ti de dinde sauce tartare

Salade de pépinette aux petits

légumes

Yaourt aux fruits

Baguette

Croc'lait

Petit suisse

Pasteque

Compote pomme abrico

-1erAO ~
YE 174007

Dos de colin sauce beurre blanc
Petits pois braisés
Saint Méret

Nectarine

&

/

Duo de courgettes braisées

PR 3= Asperge

en-

N
\,L;f@g/ Viande de porc frangaise

—

&
@ Viande d'agneau francaise

2
\_,.;u;/ Viande de veau francaise

ﬁ Volaille francaise

!@ Spécialité de la cuisine centrale

O_

Les fruits

eoumes
et 1 gde saison

—

‘Tomate

“ _ .
Patate douce @ Fraise

Pomme de % Rhubarbe
terre

43 Citron
Carotte e

Yaourt nature au sucre de

Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

Fraise au sucre

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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I I Origine France

Agriculture biologique

— Cordon bleu, Betteraves Melon

(@8 Appellation d'Origine Protégé . s

&) Appellation dOrigine Protégee duo de carottes braisées PN

Indication Géographique Protégée SaUte de bwUf, Plzza bO|O Vegetale VE@;’/ Viande de porc francaise
Edam sauce marengo, blé coeur de laitue A

,lult:.'c;e* Bleu Blanc Ceeur : démarche d'intérét \'-':-":.."‘“/ Viande d'agneau francaise

@( nutritionnel et environnemental N . L , . h | , 4§
ectarine iégeois au chocolat Fromage blanc sucré T/ Viande de veau frangase

ﬁ Volaille francaise

!@ Spécialité de la cuisine centrale

Baqguette .
9 Pain au chocolat

Marbré

Gouda
Nectarine

Lait

Yaourt aux fruits

CE QU'IL TE FAUT DANS UN REPAS : SE‘] ' AO ﬁ T \/ EN e AO U T
c':g?:;’lgés . PKOTtiNES /\ _— oS~

[
[y

Filet de merlu aux épices du Tomates vinaigrette
soleil, brocolis braisés

CEuf dur froid sauce arlequin,

Kiri salade de mini penes aux petits
légumes
h Muffin vanille et pépites J == Asperge ‘Tomate

- de chocolat Petit suisse aux fruits , :
LEGUMES = A Patate douce @° Fraise

| .‘il o & Pomme de 4 Rhubarbe

— & ' terre
PROPUITS ™ FRUITS Petit beurre Baguette @ ® Citron

Nutella / Carotte
Compote pomme/poire

LAITIERS

Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

Fromage blanc nature

Pasteque

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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Au menu

ATAO
WA ACt

Batavia

R. 12 AOp AS AOp

I I Origine France
Salade de lentilles

. Produit certifié
, et tomates cerises
CarOttes rapees 5 / Viande bovine francaise

Agriculture biologique

o
s
=)

%%} Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Crips and fish (galette de
pomme de terre, fish and chips
colin d'Alaska, cheddar, sauce

Ravioli aux légumes

Petit suisse aux fruits

R6ti de boeuf sauce cocktail,
haricots beurre braisés

N
\,n;f@g/ Viande de porc frangaise

—

&
\.1.:,.’:;-,;/ Viande d'agneau francaise

,,lult:.'c;‘* Bleu Blanc Cceur : démarche d'intérét
@( nutritionnel et environnemental

tartare) Yaourt nature au sucre de canne

2
\_,.;u;/ Viande de veau francaise

@ Volaille francaise

!@ Spécialité de la cuisine centrale

Fraises au sucre

Baguette
Edam
Jus multi-fruits

Baguette

Palet breton

Confiture de fraises

Fromage blanc aux fruits

Nectarine

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS : 3&0 . 14 AO U/\ T
PRODUITS PROTNS //\

CEREALIERS

A0 A
ol

Paélla au poulet

Fromage blanc

‘Tomate

“ _ .
A Patate douce @ Fraise

Orange 3= Asperge

LEGUMES

O

* FRUITS

& “T"ff?@%

PROPUITS
LAITIERS
Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

terre

> Pomme de % Rhubarbe

Mcelleux a la fraise

/ Carotte

Petit suisse

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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Au menu

16 AQ[
WA B2

I I Origine France
Agriculture biologique
@ Appellation d'Origine Protégée

@ Indication Géographique Protégée

® Bleu Blanc Coeur : démarche d'intérét
nutritionnel et environnemental

' Circuit court

;ﬁ. Haute Valeur Environnementale
o

.!_.::a Label Rouge

Jus de pomme

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

PRODVITS

CEREALIERS PROTEINES

LEGUMES
F'I:"".‘ -
) O
PRODUITS : :mms
LAITIERS

Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

Jambon de dinde,

Yaourt aux fruits

Melon

taboulé

Baguette
Petit Louis

2L AQp
20l

Aiguillettes de colin panées
aux céréales, riz ratatouille a
I'espagnol

Gouda

Fraises au sucre

Baguette

R.19 A
MRS

— U/

Tortilla (maison),
feuilles de chéne

Croc'lait

Pasteque

Oty R AO7;

Tomates vinaigrette

Steak haché de beeuf,
frites

Glace

lﬁ! Péche durable

Produit certifié
II—E'I_,I" Viande bovine francaise
b
-ﬁ‘_‘;.n"" Viande de porc francaise

-ﬁ’ Viande d'agneau francaise

fL

Ia’."’ Viande de veau francaise

Compote pomme/banane

Confiture de prunes

Yaourt nature
au sucre de canne

\YECEIEE

Mousse de volaille

Haut de cuisse de poulet réti aux
herbes de provence, haricots verts a
la provencale

Fromage blanc vanille

Beignet a la framboise

Kiwi

Gaufre liégeoise

& Volaille francaise

E,-b? Spécialité de la cuisine centrale

Petit suisse aux fruits

“Tomate

AP Patate douce @ Fraise

== Asperge

Pomme de %’Rhubarbe
terre
1 Citron
# Carotte -

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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.20 AO/ .26 AOp 2CAQD
WD A0 WARZAOT,  \WERATAO,

il Origine France lﬁ! Péche durable

- . s
Agriculture biologique Produit certifié

Concombres vinaigrette Crépe au fromage

@ Appellation d'Origine Protégée == " Viande bovine francaise

=
i
-ﬁ‘_ﬁ:"" Viande de porc francaise

Riz cantonais végétal .
9 Paupiette de veau

a la provencale,
duo de courgettes braisées

Hot-dog (pain, knack de poulet,

Indication Gé hi Protégé .
@ neiestion beographique Troteges Camembert cheddar, oignon, ketchup)

® Bleu Blanc Coeur : démarche d'intérét

nutritionnel et environnemental

' Circuit court

;ﬁ. Haute Valeur Environnementale
o

.!_.::a Label Rouge

Compote pomme/péche

Baguette

Glace

Sablé de Retz

Petit suisse sucré

Brioche aux pépites

-ﬁ’ Viande d'agneau francaise

fL

Ia’."’ Viande de veau francaise

& Volaille francaise

E,-b? Spécialité de la cuisine centrale

Confiture d’abricots Petit suisse de chocolat

Fromage blanc vanille

Pasteque

Compote pomme/abricot

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

.20 AQY] 29 AO/
JEE?Z;E% p PKOT?.NES w}/—\UT QE/N \UT

Tomates vinaigrette

Dos de colin sauce au beurre

Roti de dinde sauce tartare, N S
blanc, petit pois braisés

salade de pépinettes aux petits

légumes Saint Moret = m Asperge ”Tomate

Yaourt aux fruits Nectarine AP Patate douce @ Fraise

Pomme de @/Rhubarbe
terre

Prince 1; Citron

# Carotte

PRODUITS | * FRUITS Baguette
LAITIERS
Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

e
Croc'lait Yaourt nature au sucre

de canne

Fraises au sucre

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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