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Menus du 5 au 9 octobre 2026
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Salade_ de. pepinettes Taboulé ® / Salade verte bio E /
vinaigrette
Coquillettes ) )
Steak de veau ) . ,q ; ® Colin @
- Picoussel Poulet basquaise aux dés de jambon o
sauce charcutiére A L poélé au beurre
et fromage rapé
Haricots beurre i Petits pois B Riz (Plat complet) | brocolis
ala béchamel
Y rt nature bi . . .
‘N aourt nature bio = / Yaourt aromatisé / Suisse aromatisé
%% et sucre
/ Fruit 9 Gaufre liégeoise Fruit = M}Jffm chocolat
aux pépites de chocolat
Fruit bio Laitage Yaourt & boire fruits rouges Fromage
Pain Pain
Biscuit céréales Batonnet chocolat Chookie Jus de fruits
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% m Issus du commerce équitable

@ Indication géographique protégée

@ Appellation d'origine controlée @
= f"} Certifications

=
d Qi_&; environnementales

70 Recette du Chef
N

751 Produit issu de I'agriculture
biologique
@ Produit local / circuit court
B .
fE{ Viande Frangaise
@ Filiere marine engagée

Les groupes alimentaires

-

Viandes, o
poisson Matieres

ceufs

Produits

Fruits et
[ENIES

Légumes grasses

« Les menus sont a titre indicatif et sont susceptibles d'étre modifiés »

<

Produits
sucrés

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, av oine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su Ifites, lupin et mollusques.



