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

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

PRODUITS
CEREALIERS

LEGUMES

PROJUITS | * FRUITS
LAITIERS

Carottes rapées vinaigrette

Dos de colin @

au beurre blanc et semoule
Yaourt aux fruits

Speculoos

PROTEINES

14 A\,
—

CGEuf mayonnaise

Chili con carne
et riz aux épices

Petit Louis

Pomme

Salade de légumineuses

Sauté de poulet a la toscane -
et petits pois maraichers

Petit suisse aux fruits

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

Orange

S/ .

Betterave vinaigrette

Sauté de boeuf sauce chasseur
et pommes sautées maison

Fromage blanc nature sucré

Kiwi

T

18 Ay,

Paté de campagne

Gourmet de colin d’AIaska@
meuniére et blanquette

de salsifis
Saint-Paulin

Poire

—

Concombre vinaigrette

Escalope de veau hachée
a la créeme de moutarde
et macaroni fg{/ Viande d'agneau

Mimolette

@ Péche durable
E Produit certifié

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

-é,k;, Viande de porc

francaise

francaise

: Viande de veau
@'{ francaise

Puree pomme/banane e % Volaille francaise

.| Spécialité de la

cuisine centrale

WL 19 AL
T~

Potage de potiron

Endives au jambon
et a 'emmental

Tle flottante

Galette bretonne

Potage de légumes

Fromage blanc

g& Betterave
& Céleri

% Ananas

Patate Grenade
douce “

Kiwi
9 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)



MODS~g§Z AU menu

VUN. 20 Ay, 2A R 2241, w23 AY

@ Péche durable
g Agriculture
i biologique E Produit certifié
Appellation . H X Viande bovi
S d'Origine Protégée Salade de choux blanc Mousse de volaille Potage maison @ Feuilles de chéne vinaigrette Fdy Viards boine
7@ Indication Géogra- faui % i i ADi Aoy
Saucisses fumées Aguilettes de poulet T ot de ok aux Epices AU Roti de dinde sauce tartare || T IS
. sauce supréme et choux-fleur au soleil et duo de carottes a la ) -

Ble Blane Coour - et purée de courgettes o . et haricots verts braisés .
gy Blou Blanc Cosur gratin (béchamel et chapelure) creme «f:i'f“/ Viande d'agneau
@.‘%? etmirc e Ie|rt1teret B francaise

nutritonne N

anvironmemental Fromage blanc vanille Camembert Comté

- Viande de veau
T.ﬁsill -
- . . . == francaise
WClrcmtcourt Poire B proon Mille erI”eS
e Puree pomme-__ Banane % Volaille francaise
/730 Haute Valeur ey
"%/ Environnementale
- ., Spécialité de la
’ isi |
Iv::@ Label Rouge cuisine centrale

CE QU°IL TE FAUT PANS UN REPAS :

Radis beurre
Rosette cornichons @

Haut de cuisse de poulet
aux herbes de provence

Tomates vinaigrette

Demi-coquelet

K Médaillons de merlu
LEGUMES

. et printaniere de légumes et flageolets braisés aux
i sauce escabéche carottes
L) o et blé aux épices Fromage blanc nature oF Betterave T Ananas
-, Emmental & Céleri @ Banane
PRODUITS © ™ FRUITS
LAITIERS Pomme
Les menus sont élaborés par le directeur Flamb Mecelleux tout chocolat (Fj’atate ”:Grenade
et ils sont proposés aux responsables d’équipe amby ouce
afin d'assurer levr faisabilité technique

) Radis noir

Potage a la tomate Yaourt au sucre de canne

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)



