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

Sauté de veau marengo

Riz pilaf

Pizza margherita
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Emincé de poulet aux
petits oighons

Epinards bio a la creme

Petit suisse sucré

Fromage frais Kiri
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Salade verte

-
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CEuf mayonnaise

Tartiflette pommes de

terre lardons*

(sans porc : tartiflette au saumon)

Colin d'Alaska doré au
beurre

Haricots verts bio
sautés

Fruit de saison
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Mirepoix de péches
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Créme dessert bio

Chanteneige

Gateau Cake au
chocolat

"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
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*+ dessSerts sucrés

Tous nos fruits et nos légumes destinés a l'élaboration des crudités sont majoritairement issus de U'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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@ Venu de la Semaine du, , , 18-mars au 22-mars

Salade verte .- . . .
. W Endive bio aux noix
mimolette
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c Salade de riz . = !,i:\: “ Taboulé oriental
e
, Steak haché sauce ) Nuggets de poisson
Roulé au fromage . Saucisses de porc* .
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— ]
@
C Petit suisse aromatisé Camembert bio / Fromage Le Roussot
ai |
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c Flan nappé caramel exotigues & biscuit E
@ Viandes, poiSsSons @ Légumes @ Produits cé&réaliers, [ Frodui‘ts * produits riches en graisses
et ceufs & fruits féculents et l1gumes secs aitiers *« desserts sucrés

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

"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

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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Betteraves rdpées
vinaigrette

Goulash de beeuf vg.

Frites & ketchup

‘Menu de la Semaine du

25-mars

Concombre bulgare
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Raviolis gratinés
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Salade verte mélangée

-
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Crépe fromage

Cassolette de saumon a
I'aneth

Lentilles

Moelleux de poulet au
Jjus

Purée de potiron
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Gouda bio Vache qui rit g Yaourt sucré bio Brie bio
ey
: . lgaei| | Compote pomme banane
Fruit de saison ) -
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. Flan vanille
Cookies
@ Viandes, poissons @ LégumeS @ Produits céréaliers. roduits +« produits riches en graisses

et ceufs
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=« desSsSerts 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.



