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LUND/

Menu

Du 30 septembre au 04 octobre 2024

MARD/

MERCRED!

JEUD/

VENDRED/

8 %0

Salade verte BIO et cro(itons
Concombres BIO en salade

Vinaigrette ciboulette

Calamars a la romaine
et citron

Riz, carottes et navets

Coulommiers

Blchette mi-chevre

Creme dessert chocolat
Gélifié a la vanille
Production locale

Viande racée

Spécialité du chef

Salade de pommes
de terre a I'échalote

E Boulgour a l'orientale
(oignon pois chiches cumin tomate raisin &

abricot sec)

Escalope de poulet LR #.2
sauce célestine
(tomate, champignon)

Quenelles de brochet sauce sétoise
(estragon, tomate, épice paélla, carotte)

Petits pois

o Cantal L‘Cﬂ
o Fourme d'Ambert -&7

o Fruit de saison BIO

Fruit de saison BIO

Produits BIO

8
&

Bleu blanc cceur
#:2

Label Rouge

1} Viande d'origine
) Frangaise

Péche responsable

b

Régions Ultra Périphériques

E Gateau "haripoire"

|'_ LE JOUR DU _'\

Endives vinaigrette

Carottes rapées BIO,

s vinaigrette agrumes
Frisée vinaigrette

Céleri rapé BIO mayonnaise
Vinaigrette miel P v

o Réti de beeuf LR et jus 2

Colin au crumble de pain d'épices %

Tortis, lentilles et tomate

Haricots beurre

Fromage frais aux fruits BIO

Fraidou
Faisselle BIO nature

Fromage fondu Président
et sucre

o Compote de pomme BIO
(amandes, poires, ...)

Purée de pomme banane BIO
(coupelle)

Flan patissier

Nouvelles recettes

Appellation d'Origine Protégée
Appelation d'origine

contrélée

Indication Géographique Protégée
Eco Verger



