@ Menu de la Semaine du 3-févr. au 7-févr.
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Flan chocolat
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Crépe Chandeleur

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

@ Viandes, poissons @ Légumes @ Produits cérealiers, O Froduits « produits riches en graisses
et oceufs & 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'intéegre



Bon @ Menu de la Semaine du 10-févr. au 14-fevr.
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Betteraves rdpées

Macédoine de légumes

Endive mimolette

vinaigrette mayonnaise

Salade de pates bio 1.7
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, - Steak de soja sauce . S .
Sauté de veau bourgeoise o J R A Cassoulet* Br'andade’de poisson
nigoise 873 : » (purée bio) m
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Chou Romanesco

Riz bio créole

Vaourt aromatisé Fromage ail & fines Bon it \ Fromage fondu Le
herbes aPpe.
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Fruit de saison @ Compote de poires bio

, Camembert
Carré

Mousse au chocolat
Eclair vanille

"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, poissons @ Légumes @ Produits céréaliers, O Froduits + produits riches en graisses
et oceufs & 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 @
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Sauté de porc* au curry

(sans porc : omelette piperade)

Farfalles

Salade verte
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Poisson pané citron

Gratin de choux fleurs
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Tomme noire

Coulommiers
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Rillette de thon
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R6ti de dinde au jus

Purée de potiron

Tajine de pois chiches
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Semoule bio

Salade de fruits Acapulco
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et ceurfs

Beignet au sucre
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Petit suisse aromatisé

Fruit de saison bio

Fromage fondu de
chevre

Ile flottante

"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

@ Produits céréaliers,
féculents et légumes secs
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+* 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



