@ Menu de la Semaine du 5-nov. au 9-nov.
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Macédoine de légumes
Saucisson a |'ail* mayonnaise

Salade Coleslaw ‘ Salade verte

cornichon

(sans porc : surimi mayonnaise)

i

"Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui

\7H ueneul.lzs. natures ‘ Beignets de poisson ..
@ Blanquette de veau g Q 9 ] P Steak haché au jus
sauce tomate citron
@ Haricots verts sautés e ” Epinards a la créme
£ £}
c Semoule bio Pates Coudes
=21 - B

C Petit moulé nature ) Yaourt sucré bio ] . Brie - Gouda bio == .

Compote de pommes Fruit de saison bio Mirepoix de péches
c Gaufre liégeoise

@ Viandes, poiSsons @ Légumes @ Produits cérealiers, o Frodui‘ts + produits riches en graisses
et oeufs & fruits féculents et lEgumes secs aitiers «* deSSerts sucrés

Tous nos fruits et nos légumes destinés a l'élaboration des crudités sont majoritairement issus de l'/Agriculture Raisonnée %

s'integre
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Salade de haricots verts,
tomate & mais

Tartiflette*

(sans porc : poisson pané / pommes de
terre au fromage)

| ARD: A

Taboulé oriental

Emincé de poulet au
curry

Gratin de choux fleurs

Fruit de saison bio

Fromage fondu bio

2

Flan vanille
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Endive aux crofitons

-
Scolarest

[ GOUT [ PARTAGE PROXIMITE

Concombre bulgare

! B

Jf)oeﬁt

Carbonade de beeuf

Dos de colin sauce

flamande vf.' Nantua
4|
Carottes bio persillées
Riz pilaf
)
Petit suisse sucré St Paulin

Eclair au chocolat

Compote de poires bio

"Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre

@ Viandes, poisSsons @ Légumes
& fruits

et oceufs

@ Produits céréaliers,
féculents et légumes secs

®r

roduits
aitiers

* produits riches en graisses
% desserts sucrés

Tous nos fruits et nos légumes destinés a l'élaboration des crudités sont majoritairement issus de l'Agriculture Raisonnée

dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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Carottes bio rdpées
vinaigrette i

Cordon bleu

Macaronis sauce tomate

Paté de campagne*
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corhichon
(sans porc : salade de pommes de
terre)
Omelette bio B

Poélée de légumes

Fromage ail & fines
herbes

Fromage blanc a la
vanille

I

Salade verte

s VENDREDL

-
Scolarest

| GOUT / PARTAGE/ PROXIMITE

Betteraves vinaigrette

Cassoulet™

(sans porc : boulettes de soja)

Brandade de poisson

Vache qui rit

Camembert bio

®0/ 6 60 ® 000

Salade de fruits Acapulco

Brownie

@ ViandesS. poiSSonsS @ Légumes
& fruits

et ceufs

@ Produits céréaliers,
feéculents et 1gumes secs

roduits
aitiers

Créme dessert bio

1

Fruit de saison e

"Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre

+ produits riches en graisses
*« desserts sucrés

Tous nos fruits et nos légumes destinés a l'élaboration des crudités sont majoritairement issus de l'Agriculture Raisonnée @

dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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Radis beurre

Aiguillettes de poulet
forestier

Gratin de courgettes bio

Salade de lentilles bio
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Salade verte

-
Scolarest

[ GOUT [ PARTAGEY/ PROXIMITE

Salade de pdtes bio

Pané blé fromage
épinards

Petits pois aux oignons

Fromage fouetté nature

Yaourt aromatisé

Flan pdtissier

Fruit de saison

Sauté de veau a
I'oriental Vﬁf.’

Semoule

Hoki sauce aux petits
légumes

Purée de potiron

Brie

Compote pomme banane

bio Eﬂ

Edam

—
-

Fruit de saison

@ Viandes. poissons
et oceufs

@ Légumes
& fruits

@ Produits céréaliers,
féculents et légumes secs

roduits
aitiers

+ produits riches en graisses
*+ dessSerts sucrés

Tous nos fruits et nos légumes destinés a l'élaboration des crudités sont majoritairement issus de l'Agriculture Raisonnée

"Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre

dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



