L AOP AOC
1 céréale 5 soja
, . 3 AB Produits locaux
2 crustacé ,poisson,mollusque 6 lait
Fait maison Bleu blanc coeur
3 ceuf 7 moutarde 5
Label rouge i ,' péche responsable
4 arachide,fruit a coque 8 sésame,lupin,céleri s
E_ mardi21 mercredi22 menu végétarien jeudi23 vendredi24
Entrées salade mélée 7 salade jambon fromage 3,6,7 [concombre a la bulgare 6,7
=" carottes rapées et ceuf dur 3,7 [salade brick de chévre 3,6,7 lentilles aux gésiers 7|salade verte 7
ar-: fy choux rave 3,7 salade verte et croutons 7|salade de tomate basilic 7
Plats steak haché 1,4 ecalope de porc grillée wings de poulet 1,4,7
tajine de légumes
@ quenelle de brochet 1,2,3,4,6 cceur de merlu 2|nuggets de poisson 1,2,4,6
Accompagnemments duo de courgettes 6 gratin de choux fleur 1,6
< boulgour 1 frites
-3 petits légumes sautés 6 haricot beurre 6
Laitages fromage a la coupe @ 6 fromage a la coupe @ 6
\ %»@ fromage divers EE 6|fromage divers Eﬂ 6[semoule au lait 1,6
[ ﬁ g fromage divers 6
\ ,L )
Desserts fruits de saison EE fruits de saison biscuit 1,6,4,8
yaourt aux fruits créme mont blanc 1,6,4,8 |fruits de saison barre glacée 1,3,6,4,8

Les conditions d’approvisionnement et variations d’effectifs peuvent entrainer des modifications au menu.

numérotation = allergénes
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