=% SEMAINE DU
= BESEEES  1er AU 5 MAI 2017

MANGER
APPRENDRE r

Le chef vous propose :

Radis beurre

Aiguillettes de poulet aux 1égumes
printaniers

Epinards a la créme
Yaourt sucré bio EE

Moelleux au chocolat

Taboulé oriental Salade verte

(el st e s Treli o o 0 L Colin d’Alaska doré au beurre

Petits pois Pates bio au basilic [

Vache qui rit e St Paulin

Fruit de saison bio Salade de fruits acapulco

Tributaire des arrivages et vigilants sur la qualité, certains produits de ce menu sont susceptibles d'étre remplacés

* plat & base de porc (proposition de remplacement) EB
ETE Produit issu de I’agriculture biologique a‘PPe‘

« Selon P’article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a 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. »



MANGER .
APPRENDRE 8 S If <t SEMAINE DU
VIVRE Sshad 8 AU 12 MAI 2017

TIVRE
yRe

Le chef vous propose :

Carottes rapées a la ciboulette

Sauté de boeuf aux olives

m\““'“{\‘- Semoule bio [

Fromage aux noix

Mousse au chocolat

miammm!/

- )

Salade tomate concombre Pizza marguarita

Jambon blanc* / beurre Colin huile d’olive & basilic

(sans porc : jambon de dinde)

Purée de pommes de terre Haricots verts bio [}

Gouda Eﬂ Petit suisse sucré

Compote pomme banane bio Fruit de saison (Fraises)

Tributaire des arrivages et vigilants sur la qualité, certains produits de ce menu sont susceptibles d'étre remplacés

* plat a base de porc (proposition de remplacement) o g
et !
EE Produit issu de I’agriculture biologique appe

« Selon ’article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a 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. »



MANGER

=

EERENDRE Seehid SEMAINE DU
15 AU 19 MAI 2017
Le chef vous propose :
Betteraves vinaigrette bio @ Salade de pommes de terre ciboulette
Roti de porc* au jus Poisson paneé & citron

(sans porc : émincé de poulet)

) Carottes bio persillées
Pates tortis

. Petit moulé nature
Coulommiers

Liégeois chocolat

Fruit de saison

ASPILLAGE
i‘l’.l‘;MENTNRE /

N
\:.""

JEUDI®«

Salade verte

pEPASMEXICAIN

Concombre bio bulgare a5

Chili con carne

EE Riz bio créole

/

Fromage blanc dés de mangues

Roti de beeuf jus a 1’échalote

Ratatouille nicoise

Beignet au sucre

‘ ‘ Petit suisse aromatisé

Tributaire des arrivages et vigilants sur la qualité, certains produits de ce menu sont susceptibles d'étre remplacés
*plat & base de porc (proposition de remplacement) -
‘{..

—_ Bon ’t
P Produit issu de I’agriculture biologique apPé 3

« Selon P’article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a 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. »



Le chef vous propose :

Paté de campagne* / cornichon

(sans porc : salade de pates)
(Eufs bio sauce andalouse 73
Gratin de choux fleurs

Creme anglaise & son biscuit

ij

PFPGCOZE NFOZRE

MANGER r "E’;) (&,"/
e NORE #“dl Scolarest SEMAINE DU .
22 AU 26 MAI 2017 “

Tomate vinaigrette a 1’échalote

Ailerons de poulet barbecue

Pommes noisettes & ketchup
Yaourt aromatisé

Fruit de saison bio

a1/

JEUDI»®:

LONG 22-END

Tributaire des arrivages et vigilants sur la qualité, certains produits de ce menu sont susceptibles d'étre remplacés

*plat a base de porc (proposition de remplacement)
m Produit issu de I’agriculture biologique

Bonﬁ

« Selon ’article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes
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. »



MANGER
APPRENDRE

‘=% SEMAINE DU
skl 29 MAI AU 2 JUIN 2017

Le chef vous propose :

Brocolis vinaigrette

Roulade de volaille & cornichon

) . o Quenelles bio sauce financiére Ff
Sauté de porc* aux épices

(sans porc : émincé de dinde)

Haricots verts sautés

CoRUE O e EIE EE Petit suisse aromatisé

Fromage fondu Le Carré

Fruit de saison

Flan patissier

iy

N Melon - Salade de lentilles bio

Soja a la provencale Gratin de poisson a la florentine

b —

= =
—,
{—

Pates Spaghettis

Fromage ail & fines herbes Tomme noire
Compote de poires Créme dessert vanille
Tributaire des arrivages et vigilants sur la qualité, certains produits de ce menu sont susceptibles d'étre remplacés
* plat & base de porc (proposition de remplacement) Q
. Produit issu de I’agriculture biologique Bon !

« Selon P’article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a 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. »



