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elior @ ’ Menu ’

Du 30 septembre au 04 octobre 2024
LUND/ | MARDI | MERCREDI | JEUDI | VENDRED! |
LE JOUR DU (=) |
Salade @ . Carottes rapées
Pizza au fromage
de tomates & &

vinaigrette agrumes

IG®)) 1‘:’;"?;)
&
& saute de porc
Estragon R . .
1! Roti de boeuf A~ Filetde lieu CEufs Calamar
et jus Sauce Aurore brouillés a la Romaine et citron
(oignon ail tomate creme)
#:% Sauté de dinde
Estragon
Purée de pommes @ Courgettes @ BIS _ Petits pois Haricots verts
de terre béchamel _alaLyonnaise ciboulette
(ail, oignons, herbes de Provence)
. Yaourt nature Fromage frais
Fraidou .
Bleu et sucre aux fruits &
{1y
-
) Riz au lait
& Banane Fruits &
GOUTER
Pain
Petit moulé nature
Pur jus de raisins
Production locale Produits BIO % Bleu blanc cceur : N : Nouvelles recettes Appellation d'Origine Protégée
Viande racée *“3' Label Rouge ,.m Péche responsable A‘C Appelation d ’f)rigine Indication Géographique Protégée
A contrélée
(o [ Viande d'origine o " Confectionné
Spécialité du chef 1 ‘ Francaise 2  Plat ou produit "ESSENTIEL

a la cuisine centrale
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Menu

®
Du 07 au 11 octobre 2024
LUNDI | MARDI | MERCREDI | JEUDI | VENDREDI
) [ 100 % CIRCUITS COURTS LE JOUR DU ’:\/‘ ‘
L (7 -

0 = 0 © Q

Concombres Chou rouge

vinaigrette @

/% Filet de merlu #:2 Poulet roti @
Rougail au jus
e
R Q Ly
Pates cagarol Gratin de Crécy @
(fromage rapé) de t i
(100-150 mg calcium) (pommes de terre et carottes)
o Tomme d'Aquitaine Q
(>150 mg calcium)
Liégeois a la vanille .
9 Fruit @
Production locale Produits BIO
Viande racée f;ﬁ,'_a:@ Label Rouge

Spécialité du chef Viande d'origine

Frangaise

sauce enrobante a l'ail

(fromage blanc, mayonnaise, ail)
(7 )

Saucisse de Toulouse
aujus Q@

Bouchées soja
tomate basilic

)

(@®p
v _
Haricots blancs
coco a la tomate

&
Fourme d'Ambert

GOUTER

Pain
Pate a tartiner noisette
Lait
F

Bleu blanc cceur

-

&

Py Péche responsable

2 Plat ou produit "ESSENTIEL"

Tomates
aux dés d'emmental
vinaigrette du Terroir

. 7 «®p
Ly g
Egrené végétal Sauté de bosuf 9
a l'asiatique Blanquette
(oignon, sauce soja, ) ) R
coriandre, champignon) (oignons, champignons, creme)
/ti T‘v)
Riz Haricots beurre
créole persillés
(CE2)
Brie
e
Géateau au
Fruits chocolat
Nouvelles recettes f%* Appellation d'Origine Protégée
Appelation d'origine

contrélée
Confectionné
a la cuisine centrale

Indication Géographique Protégée
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Du 14 au 18 octobre 2024 .
| LUNDI | MERCREDI

{zsjaun DU |

Q

Céleri rapé
mayonnaise

Endives aux pommes
vinaigrette miel

o5, 1
% 5 by
& e e
Sauté de porc _
sauce pain d'épices L® Filet de lieu frais S Omelette 10 Axod mﬂ % R6t de veau
sauce normande au fromage de boeuf AUTUM au jus
(champignon, carotte, créme) "m
: D
#:3 Sauté de dinde Ly .
Pain d'épices ﬁmﬁ%
T[S Tz
& 4
Lentilles @ Purée de pommes de terre Epinards Polenta % Carottes
a la Paysanne | Et potiron Q béchamel persillées
0
S\ ,__!
Petit moulé .
Yaourt nature Tomme noire Cantal
o nature
N . Coupelle de compote de
Créme dessert vanille P pommesp Fruits
GOUTER GOUTER
Pain
Pavé demi-sel
Fruit
a* NYE =
e Production locale Produits BIO 8 Bleu blanc cceur . N . Nouvelles recettes {@ Appellation d'Origine Protégée
< ) Viande racée @_‘:—'@ Label Rouge ‘:ﬁ Péche responsable A___C‘ Ap pel:éi:’);‘;:erigine !\, \} Indication Géographique Protégée
(e Viande d’origine n " (7 Confectionné

% Spécialité du chef 1}' Francaise @ Plat ou produit "ESSENTIEL Q & la cuisine centrale




