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LUND/ MARD/ MERCRED! JEUD/

VENDRED/

\i LE JOUR DU :\

Tomate vinaigrette

Salade verte, rondelles de radis et mais

Vinaigrette au basilic

%\ Haricots rouges
sauce chili et riz BIO

Edam

Gouda

Flan nappé au caramel

Gélifié au chocolat

Production locale

Viande racée

8| %O

Spécialité du chef

% Salade de blé a I'orientale
(pois chiches, raisins et abricots secs)

% Salade de pommes de terre

a la parisienne
(basilic, échalote, tomate, mais)

Cordon bleu

-

o)

- Hoki pané et citron

Epinards béchamel

Tomme blanche

Coulommiers

Fruit de saison BIO

o Fruit de saison BIO

Produits BIO
gﬁ% Label Rouge
‘\' Viande d'origine

¢ Frangaise

&8
g

vy Bleu blanc cceur
,\’ B Péche responsable

=4 Régions Ultra Périphériques

~

Pasteque

Melon jaune

Q Rotide boeuf LR~ 52

et jus

-

)

(tomate, oignon, ail, herbes

de provence, jus de citron, curcuma)

Boulgour sauce tomate

Fromage frais aux fruits BIO

Fromage blanc nature BIO
et sucre

Compote pomme ananas

o Compote de pommes

N . Nouvelles recettes

A{f Appelation d'origine

— contrélée

QE Eco Verger

Cubes de colin sauce rougail

Carottes rapées BIO,
vinaigrette persil

Concombres BIO
et creme fraiche a la ciboulette

-

ol

Py Pavé de merlu
sauce créme

Q

Coquillettes aux petits Iégumes
(carotte, haricot vert, petit pois, navet)

o Saint Nectaire ﬁ_t

o Cantal &_r;

@\ Moelleux fromage blanc vanille

Crépe moelleuse sucrée

Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée



