I I Origine France

Agriculture
biologique

%1 Appellation
d’'Origine Protégée

7@’ Indication Géogra-
‘éé:g phique Protégée

Bleu Blanc Ceeur :
(Bee8 démarche d'intérét
nutritionnel et
environnemental

W Circuit court
f

Haute Valeur
Environnementale

w@;@ Label Rouge

24N

Sardines

Escalope de dinde a la creme
de moutarde
Petits pois et carottes braisées

Gouda

Poire

R.25 NO|,

/ \
Coleslaw

Hachis parmentier maison

Yaourt nature au sucre de
canne

Clémentine

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS
CEREALIERS

LEGUMES

PRODUITS |
LAITIERS

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

e JEN. 26 NO|, S

CEufs durs sauce arlequin

Cotes de porc charcutiere
Gratin de blé aux courgettes

o Fromage blanc aux fruits

" FRUITS Pomme

vR. 26 NOV.

<

Batavia vinaigrette
et croltons

Boulettes d’agneau
a la méditerannéenne
Semoule

Petit suisse aux fruits

Ananas au sirop

\U.2(N
W20y

Rosettes et beurre

Filet de hoki sauce
escabéche
Brocolis braisés

Saint-Moret

Mille feuilles

Céleri rémoulade aux noix

Cog au vin
Torti tricolore

Saint-Paulin

Purée pommes/bananes

Yaourt aux fruits

D M. 30 NO[/
T~

Paté de campagne
et cornichons

Pavé de colin napolitaine
Haricots verts braisés

Mimolette

Créme dessert vanille

Purée pommes/mangues

e

el

? Brocoli
/ Carotte
P Choux

L Poireau

o Radis

)
Produit certifié

i Viande bovine
\%/ francaise

4":\7/ Viande de porc
\5‘"“"5 francaise

—

4‘?:\/ Viande d'agneau

o
\';:‘Q” francaise

/»../ Viande de veau
=0 francaise

Volaille francaise

Spécialité de la
cuisine centrale

<) Banane

@ Clémentine
D Kiwi

) Poire

@ Pomme

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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Bleu Blanc Ceeur :
e P
;mfﬂ demqrche d'intérét
nutritionnel et
environnemental

W Circuit court

Haute Valeur
Environnementale

Carottes rapées vinaigrette

Massalé de poulet
Mini penne a la nicoise

Yaourt aux fruits

Cocktail de fruits au sirop

w@@ Label Rouge

Asperges sauce mousseline

Chili con carne
Riz

Edam

Clémentine

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS

CEREALIERS PROTEINES

LEGUMES

D ©
PROJUITS | * FRUITS
LAITIERS

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

Friand au fromage

Ro6ti de boeuf sauce tartare
Choux fleurs braisé

Fromage blanc

Poire

R. 3 DF U. 4 DE
MRIDEG  gL4DAC

=

Mortadelle

Dos de colis facon meuniere
Duo de haricots verts et beurre

Concombre vinaigrette

Tartiflette aux lardons de
dinde (pomme de terre,

Sablé de Retz

3 Viande bovine
\-.’E._?’.-_./ francaise

4‘k\7/ Viande de porc
\% francaise

braisés sauce creme, fromage a
. A N '
tartiflette) @ pande g sanea
Croc'lait —
Creme dessert au chocolat ¥y Viande de veau
Banane =20 francaise

b=/ Volaille francaise
e
g

Spécialité de la
cuisine centrale

DEe

—

Salade aux deux choux

Haut de cuisse de poulet
réti aux herbes de provence
Jardiniere de légumes

Pyrénées

Semoule au lait

Purée pommes

—

\W. ( DEe
T

Potage aux légumes

Saucisse de Toulouse
Purée de pomme de terre

Fromage blanc aux fruits

Pomme

Petit suisse

e

? Brocoli <) Banane
/ Carotte @ Clémentine
£2 Choux D Kiwi

L Poireau ) Poire

o Radis (*) Pomme

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)



