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Au menu
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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
it

.!_.::a Label Rouge

Jus de pomme

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

PRODVITS

CEREALIERS PROTEINES

LEGUMES

PRODUITS : : FRUITS
LAITIERS

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

—

Salade de légumineuses
(lentille, coco) et vinaigrette

Veau marengo
Duo de carottes braisées

Petit suisse aux fruits

Baguette
Petit Louis

WU U DEC
T~

Aiguillettes de poisson panées
aux céréales (colin ou hoki)
Haricots verts a la provencale

Rondelé

Kiwi

R
WA

Choux blanc vinaigrette

Sauté de dinde napolitaine
Blé aux petits [égumes

Liégeois vanille

Gaufre liégoise

Purée pommes/poires

9D 10 D
i WR 10 Drg

Tortilla de pomme de terre mai-
son et épinards a la creme

Mimolette

Ananas au sirop

Baguette
Confiture de fraise

Fromage blanc

VEN 12 DEe
— o~

Betterave

Lasagne de boeuf (viande hachée de
boeuf, pate a lasagne)

Yaourt nature au sucre de canne

@ Choux
’ Epinard
Baguette ® Radis
Confiture de prunes i Poireau

Lait chocolaté

-ﬁ! Péche durable
E Produit certifié

In—é_,l" Viande bovine francaise

i
q-fﬁ'l_-;ﬁ"" Viande de porc francaise

—

s

Viande d'agneau francaise

wh

Ia."’ Viande de veau francaise

& Volaille francaise

ﬁ Spécialité de la cuisine centrale

@ Pomme
@ Poire
i Clémentine
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I I Origine France

Agriculture biologique

@ Appellation d'Origine Protégée
@ Indication Géographique Protégée

Petit suisse

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

' Circuit court

;ﬁ. Haute Valeur Environnementale
o

.!_.::a Label Rouge

Baguette

Vache qui rit
Kiwi

CE QU’IL TE FAUT DANS UN REPAS :

PRODUITS :
oy PROTEINES
CEREALIERS .
: | ’

PRODUITS : : FRUITS
LAITIERS

Roti de dinde comtoise
Brocolis braisés

Mcelleux a la fraise

\EU. 18 DEC
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REPAS DE NOEL

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

16 DEo
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Carottes rapées vinaigrette

Boulettes de boeuf sauce bas-
quaise et petits pois maraichers

Yaourt aux fruits

Barre de céréales

Petit suisse

Baguette

Confiture d'abricots
Yaourt vanille

VEN. 19 DEe
T~

Concombre a la vinaigrette

Tortellini ricotta épinard
sauce crémeuse au Boursin

Fromage blanc aux fruits

Brioche

Blanquette de merlu

Saint-Paulin

Golter de Noél

Chocolat

Purée pommes/bananes

A0 D

lﬁ! Péche durable

Produit certifié

== " Viande bovine francaise

=
i
-ﬁ‘_ﬁ:"" Viande de porc francaise

-ﬁ’ Viande d'agneau francaise

fL

Ia’."’ Viande de veau francaise

& Volaille francaise

E,-b? Spécialité de la cuisine centrale

@ Choux @ Pomme
’ Epinard ) Poire

@ Radis é Clémentine
i Poireau



