Bon pour
la santé
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Semaine du 26 Février au 02 Mars 2018 (vacances scolaires) a\,p”ﬁt !
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Salade verte

Persillade de
pommes de terre

Radis beurre

Macédoine de
légumes a la
mayonnaise

Saucisses de

Sauté de veau a

Hachis !Lg:

Filet de colin

a I'abricot

Strashourg* I'ancienne** Vg: parmentier** a la sétoise
Coquillettes Eﬁj Haricots beurre Riz

St Nectaire Suisse aromatisé Yaourt pulpé Pont L'Evéque ; \
Erult Croisillon Fruit Créme dessert

vanille

MANGER
APPRENDRE
VIVRE

* présence de porc
** présence de viande
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« Selon 1l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre
dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier ».

Bon pour
la santé
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Semaine du 05 au 09 Mars 2018 fﬁ !
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Carottes Salade de blé .
L. Salade verte Paté de campagne*
rapées provencgale
b= \ 7/
Boeuf Roti de porc Chili ; Filet de poisson
- Bourguignon** aux pruneaux”* con carne** poélé au beurre
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Desserts

|

. . Gratin
Papillons Purée de brocolis Riz
N\ de chou-fleur
. Fromage blanc . m
Rondelé . Cantal Yaourt sucré ==
sucré
Liégeois au chocolat |Fruit Patisserie Fruit Tarte aux fruits

MANGER
APPRENDRE
VIVRE

*

présence de porc

** présence de viande
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« Selon 1l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allerganes réglementaires qui s'intégre
dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier ».




% on pour Semaine du 12 au 16 Mars 2018

la santé

Hors

Sl " Salade verte Pizza Endives vinaigrette (Mélange coleslaw
P PP Hoki a la fondue Réti de dinde Sauté de porc Roti de boeuf **
ordon
X de poireaux au paprika** piccata romana* (+ ketchup) ‘;‘?:

Duo de pommes de |Carottes

R L Torsades
terre et panais persillées

Semoule

Biche de chévre

Pont L'Evéque St Nectaire |/

(lait mélangé)

Fruit [ Flan vanille Fruit Fruit
* présence de porc SIVOM -re
** présence de viande B 3“0
me gn':"‘b‘

« Selon 1l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre
dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier ».
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oy Semaine du 19 au 23 Mars 2018 sttt !
S-a‘lade R Radis beurre Duo de crudités Salade verte
piémontaise*

Plats . . Sauté de veau 3 .
i A Poisson pané . <eymy | Carbonara* Poulet Basquaise** |Brandade de poisson
forestier** %f.

principaux.

Purée de carottes Pennes Riz

Produits

s |Suisse sucré Vache qui rit Comté Emmental Cantal
Taitiers [
< . Compote i}
Fruit Fruit . Fruit
de fruits
* présence de porc SIVOM ave
** présence de viande ans® :-"“
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« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre
dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier ».




% Bon pour
la santé

Semaine du 26 au 30 Mars 2018
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Salade italienne
au thon

Salade verte

Salade de tomates

Carottes
rapées

|Mignonettes
d'agneau a la
camarguaise**

Filet de hoki
sauce nantua

Roti de boeuf
aujus** W&

Chipolatas*

Cari
de poulet**

13|

Haricots verts

@

Gratin

Purée de pommes

H

Riz créole

aux pommes de terre de courgettes de terre 1y
; B . R Biache de chévre
St Nectaire Yaourt aux fruits Comté ¢ ’A‘C (lait mélangé)
Mousse au chocolat |Fruit EB Eclair au chocolat Fruit Ananas au sirop

MANGER
APPRENDRE
VIVRE

* présence de porc
** présence de viande
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« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 20815, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre
dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier ».




