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Agriculture
H biologique

7@ Appellation
‘@3 d'Origine Protégée

;@ Indication Géogra-

) phique Protégée
~_ Bleu Blanc Ceeur :

JggS7 démarche d'intérét

environnemental

W Circuit court

Haute Valeur
Environnementale

Salade de légumineuses
(lentille, coco) et vinaigrette

Veau marengo
Duo de carottes braisées

2/ nutritionnel et Petit suisse aux fruits

Gateau basque

w@@ Label Rouge

R.9 Dfe

Choux blanc vinaigrette

Sauté de dinde napolitaine
Blé aux petits légumes

Camembert

Liégeois vanille

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

Filets de hareng

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

Mimolette

Ananas au sirop

YR.10 Dpe
—

N2 DEe
T~

Betterave
Lasagne a la bolognaise

Yaourt nature au sucre de
canne

Clémentine

SAM. 15 DEe

Carottes rapées vinaigrette

Aile de raie beurre blanc
Poélée de haricots plats

Masdam

Mousse au chocolat

Yaourt aux fruits

U. 11 DE

Paté en cro(te

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

Rondelé

Kiwi

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

4‘k\7/ Viande de porc
\% francaise

4&%\ Viande d'agneau
\ﬁ/ francaise
G

/,u/ Viande de veau
== francaise

b=/ Volaille francaise
e
g

Spécialité de la

cuisine centrale

Assiette de charcuterie
Endives au jambon gratiné
Fromage blanc

Poirre

Purée pommes/bananes

e

? Brocoli
/ Carotte
P Choux

L Poireau

® Radis

—) 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)



N. 15 DF R.16 Df R. 1 DF U. 18 DF

Péche durable
Agriculture ——
H biologique
@) Appeliaton Salade de lentilles Carottes rapées vinaigrette Cceur de laitue et vinaigrette Terrine de foie de volaille &, Viande bovine
S/ d'Origine Protégée \-.’i_?’.-_./ francaise
Inclication Géogra- Roti de dinde comtoise Boulettes de boeuf sauce Blanquette de merlu Fricassée de dinde aux % vinde depor
= Phique Protégée Brocolis braisés basquaise et petits pois Risotto champignons et semoule Y& frangaise
~ Bleu Blanc Ceeur : maraiCherS A Viande d'agneau
g démarche dintérér Petit suisse Saint-Paulin Yaourt nature au sucre de Y&/ francaise
nutritionnel e .
"~ environnemental ) Yaourt aux frUItS canne B Viande d
|\/|oe||eux a |a fralse Pomme r;z";:/ frlaannga?see veau
e ) _
B croviccoun Banane Purée pommes/poires
»- . Volaille francaise
Haute Valeur ==
Environnementale
Spécialité de la
X cuisine centrale
‘@ Label Rouge

mh N 19 Df. 20 Df; M. 21 Df; .
g S5 SR DREDIG g

Samoussa aux légumes Potage a la tomate
Concombre a la vinaigrette
Omelette au fromage Cuisse de pintade a la
. Escalope de veau haché Duo de harciots verts et creme de moutarde
LGUMES Purée saveur des champs rre braisé i
J P beurre braisés Macaroni ® Brocol <) Banane
~J o Roquefort beurre Fromage blanc aux fruits Camembert / Caraits @ Clémentine
PRODUITS ©  * FRUITS 2
LAITIERS lle flottante Kiwi Orange & Choux D Kiwi
Les menus sont élaborés par le directeur L .
et ils sont proposés aux responsables d’équipe Poireau @ Poire
afin d'assurer leur faisabilité technique
o Radis (*) Pomme

Purée pommes Petit suisse aux fruits

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)



