I I Origine France

4 Agriculture
>4 biologique

Appellation
4 d'Origine Protégée

‘g Indication Géogra-
phique Protégée

_ Bleu Blanc Ceeur :
&% ¢ démarche d'intérét
S5 nutritionnel et

environnemental

m Circuit court

{’1@ Haute Valeur
\%:2%/ Environnementale

Carottes vinaigrette

Filet de merlu @
aux épices du soleil et riz aux
petits légumes

Yaourt aux fruits

Petit beurre

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS
CEREALIERS

PROTEINES

LEGUMES

PROJUITS | * FRUITS
LAITIERS

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

——

CEuf dur sauce arlequin

Quenelle nature venitienne
et épinard a la creme

Rondelé Pt

Pomme

NN 20 MARg

o~

5 Taboulé

Emincés de poulet sauce

supréme et petit pois a la
brunoise braisés

Petit suisse aux fruits

Poire

Hachis parmentier (boeuf jea/
Charolais, purée de pommes de
terre)

Fromage blanc nature sucré

Kiwi

18 19
WER 16 MARg e\ 19 MARg

T

Betterave vinaigrette

———

Salade de choux blanc
vinaigrette

A

Paupiette de veau marengo
et semoule aux épices

Purée pomme/banane |

RLnLinue

T

Rosette beurre

Sauté de boeuf sauce chas-
seur et macaroni

Chavroux

Créme dessert praliné

Potage a la tomate

m

Segment de pamplemousse
Pavé de poisson blanc
a la napolitaine et poélée
maraichére

Tle flottante

Galette bretonne

Yaourt nature au

sucre de canne

@ Péche durable
E Produit certifié

3 Viande bovine
\..’i?‘...\/ francaise

-é,k;, Viande de porc

francaise
f‘;& Viande d'agneau
‘&{ francaise
: Viande de veau
@'{ francaise

% Volaille francaise

.| Spécialité de la

cuisine centrale

de saisoiv

J Banane
)

‘ Clémentine

D Kiwi

@ Poire

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 :
(#F démarche d'intérét
@ nutritionnel et
environnemental

m Circuit court

(7%, Haute Valeur
%%/ Environnementale

Iw_):@ Label Rouge

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS
CEREALIERS

LEGUMES

AN 2 MARg

Choux-fleur vinaigrette

Boudin noir
et purée aux oignons

Fromage blanc saveur vanille

Orange

R. 24

Sardine

Purée pomme/poire |

Aiguillette de poulet@
a la toscane et brocolis au
gratin

Mimolette

i R

R. 25 MA

——

Soupe de patate douce,
carottes

Filet de hoki @)
sauce escabéche et duo de
carottes a la créeme

Camembert

Banane

s N 2(

_——

Concombre vinaigrette

Cari de colin réunionnais
et blé aux épices

Gouda

RS

— 5

PROJUITS | * FRUITS
LAITIERS

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

Créme dessert au chocolat

X@\}. 06 MARS

———

Macédoine vinaigrette

Roti de porc sauce comtoise
’ﬁﬁ_:.g/et courgettes braisées

Yaourt arébmatisé aux fruits

e Millefeuille

S 208

——

Potage aux légumes

Paté de campagne cornichon

Coq au vin et printaniere de
légumes

Petit suisse aux fruits

Pomme

— {3

Carottes vinaigrette
Saucisse fumée aux lentilles

Pont I'évéque

Cocktail de fruits au sirop

Fromage blanc

@ Péche durable

-~ Viande bovine
\-»‘“ﬁ’-;/ francaise

-é,k;, Viande de porc

francaise
‘f;% Viande d'agneau
‘&/ francaise
fé‘t‘( Viande de veau
==l francaise

ﬁ Volaille francaise

| Spécialité de la

cuisine centrale

de sais0IY

J Banane

6 Clémentine
D Kiwi
@ Poire

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)



