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Nos menus intégrent 45%

de produits BIO et
15% de qualité supérieure ( .

Label rouge, AOC
AOP, HVE, B!eu Blanc Coeur, pache durable, Nm‘g‘nys
produits fermiers, ultra local, etc.)

Pellérin

|
If

Concombres creme o . o Salade aux cro(tons,
® \ . Salade de boulgour* @  Saucisson a l'ail, cornichon @ carottes rapées () o .
al'aneth vinaigrette balsamique
. Echine de porc sauce . . . . .
. Pates W o N @ Poisson Meuniére au citron @ roulet roti @ steak haché
charcutiere
. Bolognaise de lentilles () Haricots verts a I'ail . Riz doré P @ Petits pois aux oignons @ Potatoes, créme ciboulette
sﬂm'
ey
® Emmental rapé (] Fromage ® Yaourt aromatisé () Fromage (] Fromage
@ Glace @ Compote de fruits @ Fruit de saison @  Patisserie du chef @ Fruit de saison

* Boulgour, mais, poivrons, vinaigrette.

Menug du 29 aVril au 3 gl 2024
paardi

lundi

@ Nems au poulet @ Céleri rémoulade () Betteraves a I'échalote @ Taboulé 3 l'orientale

< Boulettes d'agneau sauce
massalé

Poisson pané Gratin de macaronis @D Pizza tartiflette*

Risotto de blé aux petits

o Jambon o @ salade verte @ Carottes persillées
légumes { 3, 1
wx/
@® Fromage Fromage blanc @ Petit suisse @® Fromage ,gx a
5
A P
@ Fruit de saison @ Madeleine @ Fruit de saison @ vYaourt alavanille
* Pate a pizza, créme fraiche, pommes de terre,
reblochon, oignons, origan.
|4 off o 0 f ¢ 7 oe, .
Lecture de ('equilitre nutritionnel et frecidiond concernant led menud
O Fruits et |6 oV X El;uisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
ruits et legumes Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous
® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit . °® N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roauit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




