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I I Origine France

Agriculture biologique

Appellation d'Origine Protégée
Indication Géographique Protégée

‘)s'u“é"g/r" Bleu Blanc Cceur : démarche d'intérét

%22 1) Haute Valeur Environnementale

&5
‘@ Label Rouge

\UN. 10 Noy,
=

Carottes rapées vinaigrette

Omelette au fromage
Pommes sauté aux épices

Yaourt nature au sucre de canne

Baguette
Vache qui rit

Au menu

N\AR. I Noy,

FERIE

N\ER. 12 No v
R

Kiwi

Baguette et confiture

Compote pomme poire

d’abricot

Fromage blanc

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

PRODVITS
CEREALIERS

[
[y

PROTEINES

#ﬁa’i&!{r '_‘
L
" -

R

LEGUMES 3
PROPUITS . ™ FRUITS
LAITIERS

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

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

Waterzoi de colin
Choux fleurs braisés
Edam

Poire

Quatre quart

Taboulé
Boulette de boeuf nicoise
Petis pois au duo de carotte

Fromage blanc

Baguette et confiture de

Lait
Banane

prune

Yaourt nature

Orange

L Poireau

® Radis

Ry

\'_::gﬂ/ Viande bovine francaise

=)

N
\,L;f,%/ Viande de porc frangaise

\'.@,.."‘“/ Viande d'agneau francaise
\_,.:,;;:,;_/ Viande de veau francaise

® Volaille francaise

Q@ Spécialité de la cuisine centrale

< Banane

é Clémentine
D Kiwi

/) Poire

() Pomme

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

Agriculture biologique

%} Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

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

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

PRODVITS
CEREALIERS

[
[y

PROTEINES

LOUMES
PROJUITS© ™ FRUITS
LAITIERS

Les menus sont élaborés par le directeur

et ils sont proposés aux responsables d’équipe

afin d'assurer leur faisabilité technique

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

Blanquette de haricots blancs

Riz a I'ancienne

Noy,

Masdam

Raisin

Baguette

Yaourt vanille
Poire

\pU. 20 Noy,
_— o~

Concombre a la créme
Haut de cuisse de poulet roti
aux herbes de provence
Mini pennes aux épinards

Fromage blanc aux fruits

Baguette

MAR. 16 Noy,

Coeur de laitue vinaigrette
Roti de dinde sauce chasseur

Blé aux petits légumes

Saint moret
Banane

Flanby

Riz au lait

Prune

N, 21
N

Brandade de colin provencale
(purée de courgette)
Gouda

Clémentine

Galette bretonne

Lait
Pomme

R. 19
MER

No
\V.

No
\V

Salade de lentilles

Fricassée de veau
créme de moutarde
Haricots beurre

Petit suisse

Pain au lait

Chocolat
Purée pomme poire

£ Choux

L Poireau

® Radis

N
7/ Viande de porc francaise

-
'(,
y
\._.:,"L-;/ Viande d'agneau francaise

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

ﬁ Volaille francaise
!@ Spécialité de la cuisine centrale

CJ Banane
é Clémentine

D Kiwi
B Poire
() Pomme

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