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@ Péche durable
Agriculture
# biologique E Produit certifié
Appellation

Batavia vinaigrette
¢ dOrigine Protégée @ Melon Cocombre vinaigrette

Viande bovine

| ' ‘ . Salade de legumineuse T2/ francaise
‘g Indication Géogra- . Escalope viennoise et rata- \,,ﬂf"’“_./ 4k\ Viande de porc
phique Protégee Dos de colin MSC sauce beurre Blanquette de veau a I'ancienne touille Boulette de boeuf BIO 3 la hon- Vo francaise
Slow Blane Conur s blanc et courgettes braisées et riz

. groise et choux fleur aux gratin
(g% démarche d'intérét
COEUR

4 £ Viande d’
Rondelé nature T/ jonce degnea
tritionnel et . ey .
environnemental Yaourt aux fruits Camembert s Mimolette
e - Viande de veau
- _ , el Orange _ 'f-%/ frangaise
B circuit coun Madeleine Purée pomme banane BIO Semoule au lait
ifr‘;@ Haute Valeur @ Volaille francaise
%%/ Environnementale
- | Spécialité de la
Iv::@ Label Rouge

cuisine centrale

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

eN. 15 M M. 16 M W. 17 M ,
F any N2 R OMAL - OWLIMAL | fruits

|&qumes
Taboulé Mousse de canard @ Et eg icon
Rosette beurre _ de sals
ETH , Poulet basquaise et son duo —
: . , , Saumon a l'oseille tagliatelle :
LLUMES Saucisse fumée et purée de de riz
(T omme de terre Chavroux [
L o P petit suisse nature sucré oF Betterave % EITES
OIS - rRuirs Frmage blanc aux fruits fle flottante L & Céleri % Banane
LAITIERS Kiwi
Les wenus sont élaborés par le directeur Pomme Zatate ”:Grenade
et ils sont proposés aux responsables d’équipe ouce "
afin d'assurer leur faisabilité technique £5 padis o Iwi
@ Radis noir
\ . Compote pomme mi-
Fromage blanc a la vanille pote p

rabelle

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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Agriculture

== biologique E Produit certifié
‘g, Appellati . . , . . . ) ‘
) 1 g Protégee Tartinable de thon/poisson Macédoine vinaigrette prande bovine

Raita de concombre

\..’i?‘...\/ francaise

Bretterave vinaigrette

7@ Indication Géogra- : ; > DN _ Cuisse de poulet marinée et A Viande d
phique Protégen Sautidg dinde a |a;)to§<:,ane et B0l o ot ot Vea/ Colin sauce flamande et duo de choux—F:CIeurs braisés Yoy yonce depore
aricots verts pbraises T&/ olognailse et coquilette carottes braisés %
_ Bleu Blanc Cceur : S ?‘}? Viande d'agneau
BT démarche d'intérét F . aint morét B francaise
it rom lanc saveur vanill o .
- emementl Edam omage blanc saveur vanille Yaourt aromatisé aux fruits
f*‘ Viande de veau
. , . i ;
B cret cour Cube de fruits éxotiques Orange Banane Tarte au chocolat [ francaise
{"?& Haute Valeur @ Volaille francaise
2%/ Environnementale
- | Spécialité de la
- cuisine centrale
Iv:.@ Label Rouge

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

eN.22 M AM. 23 M \WM. 24 M ,
Fam T NEN22M4, opM23Mgs oW24May

Pamplemousse % Mortadelle et \égumes

o~

Tomate vinaigrette . = de sal
: Saucisse de toulouse et Aiguillette de poulet sauce —
LEGUMES Waterzoi de colin et purée de coco a la tomate supréme et semoule

&
(™ omme de terre @ . . ) o , %
L ) o P Saint-Paulin Créme dessert praliné oF Betterave Al
pRopUITS | - Maasdam &P Céleri ) Banane
LAITIERS = Pomme Speculoos

Les menus sont élaborés par le directeur Créme dessert vanille Zatate “ Grenade

et ils sont proposés aux responsables d’équipe Gz

afin d'assurer levr faisabilité technique ._ . :
@ Radis noir

Purée pomme poire Yaourt 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)
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@ Péche durable
Agriculture
>4 biologique E Produit certifié
Appellation . Concombre vinaigrette Salade lentille aux pois chiche
Sardine beurre Melon

, , A et mais
uisse de mtade/&bolht@e ﬁy
Indication Géogra- C P i/

phique Protégée Poulet a I'indienne et son riz

- - ~t, Viande bovine
"} d'Origine Protégée \_:;m/ francaise

, . . -ik; Viande de porc
Sauté de veau marengo et petit toscane (haricots blanc, pomme Cuisse de poulet aux herbes de V5 frangaise
' Bleu Blanc Ceeur Sauce Curry pols bretonne de terre, CarOttes, sauce to- provence et duo de Courgettes ‘{:%? Viande d'agneau
& e X - , mate) braisées ;. frangaise
pustionne et Créme dessert praliné Yaourt aux fruits —_—
e . : Viande de veau
- GOUda BIO == Croc’lait @'{ francaise
B creut coun Speculoos Palet breton
{,?& Haute Valeur Flamby Banane @ Volaille francaise
"%/ Environnementale
- | Spécialité de la
Iv::@ Label Rouge

cuisine centrale

o tN.29 M AM. 30 M \W. 31 M |
an LMy I0My oMM
| Navette au thon et \egumes

Salade de pomme de terre

Coleslaw Omelette aux champignons , : d
duo hari Boudin aux oignons et ma- — I
g S " i ot avec duo haricots verts et caroni
LEGUMES - aumene f,ro i et pomme sau- beurre sauté 3 I'ail
(T € maison N . & %
‘ o Pont 'éveque Petit suisse nature sucré #® Betterave Ananas
AR o Fromage blanc nature sucré o & Céleri @ Banane
. range
LAITKRS Marbré au chocolat 9
Les menus sont élaborés par le directeur Pomme

et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer levr faisabilité technique

Patate “Grenade

douce

) Radis noir

Yaourt nature sucre Purée 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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@ Péche durable
Agriculture
== biologique E Produit certifié
(@) Appclaton . Spaghetti de carotte et cour- Ly Yiande bovine
&) Tione Prorsgse <& Bettrave vinaigrette Concombre vinaigrette Pag gette vinaigrette A Melon 1R/ fancare
et || sauté d 3 lindienne et ilet de hoki pané et ci o4 1=/ i vinde depor
@ phique Protégée aute ae pOl’C a ||n lenne e Filet de OKI pane et citron avec Emincé de poulet 3 |a créme de Roti de boeuf sauce tartare et EEE francaise
semoule i | iral . . . i A
___ BleuBlanc Coeur: des petits pois mairaicher boursin et brocolis braisés torti aux légumes «f&/ Viande d'agneau
@.‘%? :Strzggc::ecli;rt\teret ] =2 francaise
pustionne et Fromage blanc aux fruits Mimoelette Petit suisse aux fruits Saint paulin A v
ﬁ lan e e veau
o L. R ==l francaise
Bl creui coun Kiwi Créme dessert chocolat Orange Purée pomme abricot
s % Volaille francaise
(7 Haute Valeur i
%%/ Environnementale
- .| Spécialité de la
y isi |
Iv::a Label Rouge cuisine centrale

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

eN. 5 JUJ M. 6 JUJ \M. 7 JUJ .
Py =N SRRSO DRSS | es fruits

Lqumes
Taboulé : Tomates aux olives et \eg .
Médaillon d | de saison
. - . . . édaillon de merlun sauce
Salade légumineuse Endive au jambon et 3 : , —
K . escabéche et risotto aux
LEGUMES . . I'emmental ,
i Oeufs florentine aux épinards champignons &
L 13 o Roquefort et beurre oF Betterave T Ananas
— S Yaourt nature au sucre de canne Camambert & Célor
i Pomme Célert N Banne
Fraise au sucre o Tarte bourdaloue “
Les menus sont élaborés par le directeur (Fj’atate Jp Grenade
et ils sont proposés aux responsables d’équipe elbigs -
afin d'assurer leur faisabilité technique & Radis noir Iwi
Fromage blanc nature

Purée pomme banane

sucré

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)



