I I Origine France

Agriculture
biologique

Appellation
'/ d'Origine Protégée

% Indication Géogra-
phique Protégée

~ 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

‘a

PROUITS |
LAITIERS

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

W S0 VAR

Salade de lentilles

Goulash @
et petits pois maraicher

Petit suisse nature sucré

Pomme

—

—

Céleri rémoulade

Blanquette de veau
et riz a I'ancienne

Yaourt aux fruits

Kiwi

PROTEINES

_—

Betterave vinaigrette

" FRUITS
Ananas au sirop

3AV
NN D AVRY

Haut de cuisse de poulet £
aux herbes de provence et
pommes sautées maison

Fromage blanc nature sucré

Carotte au mais vinaigrette

R6ti de dinde
sauce normande
et blanquette de salsifis

Saint-Paulin

Liégeois vanille

A AV
SRR

Museau vinaigrette

vari u u
Navarin d'agneau et semoule
au beurre

Camembert

Paris-Brest

R SIMARg \WREAVRy iU 2AVR),

Crépe au fromage

Coeur de poisson blanc
sauce jardiniére gratiné
et duo de haricots verts et
beurre

Petit Louis

Banane

@ Péche durable

-~ Viande bovine
\-»‘“ﬁ’-;/ francaise

-é,k;, Viande de porc

francaise

‘f'}‘/ Viande d'agneau
& francaise
fﬁ%? Viande de veau
==l francaise

ﬁ Volaille francaise

| Spécialité de la

cuisine centrale

——

Asperges sauce mousseline

A AV
SR

Limande meuniére
et parmentier de courgettes

Comté

Créeme renversée

Compote pomme/banane

Potage au potiron

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)
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Coleslaw

{ngl“? beeuf, pate a lasagne)
Emmental

Poire

Lasagne bolognaise (viande de

AR

Carottes vinaigrette

Blanquette de colin
et haricots verts braisés

Saint Moret

Créme dessert vanille

CAVRy
—

VR 8 AVRy
T

Soupe de courgettes, pommes
de terre et Kiri

9AV

Batavia vinaigrette

>,
T Yy T/
R A|gL\J|IIettes de poulet T R6ti de boeuf sauce tartare
a la créeme de moutarde et

. et pates aux trio de légumes
choux-fleurs au gratin

. ) Camembert
Petit suisse aux fruits

Purée pomme [

Flan maison

* FRUITS

PROTEINES

_—

10 AV
NN D AVRY,

Rillette de porc

Omelette aux champignons
et brocolis braisés

Yaourt nature au sucre de

Orange

SAM.

——

Courgette et tomate farcies
et riza I'ancienne

Potage aux légumes

1AVR [L

M 12 A\/[QQ
A

Radis beurre Maquereaux a la moutarde

Cétes de porc et flageolets
braisés aux carottes

Pyrénées Fromage blanc vanille

Semoule au lait Pomme

Petit suisse

@ Péche durable
E Produit certifié

Viande bovine
\-.-..-/ francaise

-ik; Viande de porc
Y‘f‘_‘;/ francaise

?‘,—%? 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)



