I I Origine France

Agriculture
>4 biologique

Appellation
4 d'Origine Protégée

Indication Géogra-
phique Protégée

_ Bleu Blanc Ceeur :
F. 7 démarche d'intérét
S5 nutritionnel et

environnemental

W Circuit court

Friand au fromage

Boulettes de boeuf P
et brocolis braisés

Petit suisse sucré

Orange

.28
AAV

{ Betterave vinaigrette

Sauté de veau sauce marengo

et pates tricolores
Yaourt aux fruits

Banane

R. 29
MER 20y

Concombre vinaigrette

Escalope de dinde poélée
et pommes noisettes

Fromage blanc aux fruits

Péche au sirop

U.30 A
JUEER

Taboulé

Tarte colin oseille
et batavia vinaigrette

Masdam ]

Mousse au chocolat

@ Péche durable
E Produit certifié

3 Viande bovine
\-’5._?‘.-_./ francaise

-4};, Viande de porc

francaise

?‘,—%? Viande d'agneau
= francaise

: Viande de veau
f—’?-z\'/ francaise

{'1@ Haute Valeur
%%/ Environnementale

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS
CEREALIERS

PROTEINES

O

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

Asperge sauce mousseline

Boulettes d’agneau
et semoule au beurre

Roquefort beurre

Riz au lait

% Volaille francaise

.| Spécialité de la
cuisine centrale

SAM. 2 My,

T

Museau vinaigrette

Andouillette
et pommes sautées maison

Petit suisse aux fruits

Poire

M. 3 Ma,
T

Maquereaux a la moutarde

Pavé de saumon
sauce hollandaise
et trio de choux au gratin

Camembert

Riz au lait

Fromage blanc

Potage de potiron

,‘& Betterave % Ananas
& Céleri
Patate “ Grenade

douce

. Radis noir

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 :
&% ¢ démarche d'intérét
S5 nutritionnel et

environnemental

m Circuit court

{’1@ Haute Valeur
%227/ Environnementale

Rosette beurre

Omelette et duo de haricots
verts et beurre

Pont I'évéque

Carottes et mais vinaigrette

Waterzoi de colin @
et épinard a la creme

Gouda

Liégeois vanille

Tomates vinaigrette

Haut de cuisse de pouletﬁﬁ
aux herbes de provence
et ratatouille a I'espagnole

Petit suisse aux fruits

Eclair au chocolat

. (
Ty

Macédoine vinaigrette

s S
Petit salé (porc) T/
et lentilles dijonnaise

Fromage blanc aux fruits

Poire

@ Péche durable
E Produit certifié

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

-é,k;, Viande de porc

francaise

?‘,—%? Viande d'agneau
= francaise

: Viande de veau
@'{ francaise

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS
CEREALIERS

PROTEINES

LEGUMES

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

Rillette de porc

Goulash et
pommes vapeur persillées

Pomme

SAM. 9 M4,

e N

Crépes au fromage

Langue de boeuf et choux
de Bruxelles a la créeme

Créme dessert praliné

Petit beurre

% Volaille francaise

0

Spécialité de la
cuisine centrale

oM 10 M4,

m

Segment de pamplemousse

Courgettes et tomates far-
cies avec du riz a I'ancienne

Mimolette

Pomme

Potage aux légumes

Compote pomme/banane

x’ Betterave % Ananas
& Céleri
Patate “ Grenade

douce

) Radis noir

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)



