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DE RESTAURATION
| GoUT ABARTAGEY PROXIHITE

Semaine 9 du lundi 27 février au vendredi 3 mars 2023

MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre 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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MARDI MERCREDI

!ZEuf dur mayonnaise
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Salade africaine
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre 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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DE RESTAURATION
PROXIHITE

Semaine 11 du lundi 13 mars au vendredi 17 mars 2023

o ®
! 1 [TTTTT T T T it 1
| o E e . i ) ) R Velouté i Paté de campagne +
| . Célerirémoulad | Salade bohéme | Pizza aux légumes I . !
I ! ! i de légumes verts : cornichon
1 I I 11 1 E
: : Chou blanc, réti de dinde, raisins secs, ciboulette, tomate, : : : Pommes de terre, céleri, haricots verts, oignons, brocolis, :
e e J votte e B poreau pinads carotes ]

Saucisse fumée sauce

Cordon bleu Paupiette de veau

1 | I [ 1
1 | I [ 1
| | | ¥ !
I Boulgour ! aladinde Loy I barbecue H au jus
I I I i i
1 | I [ 1
I 1 I 11 1

r A o T hl
1 1 . 1 [ [
] I Pommes persillées I Py o ) 1y i
| - ! ! Haricots beurre I 1 7 Jardiniére de légumes | Purée de carottes
I | 4+ aubeurre i b i
| | - | b i
| 1 1 I | Haricots verts, carottes, petits pois, navets, Pommes de |
] N N S ore__ ]
A T hl
| | | b i
| Tartare ail et fines herbes | Camembert : Yaourt aromatisé I Petit suisse sucré : Madame Loik
I | I | i
r 1 r r 1
| | e | ¥ :
I | ‘Gateau alaféve de Tonka | I . i
| Fruit de saison | _ | Fruit de saison i1 Crémeauchocolat | Fruit de saison
| | maison | i !
1 1 1 11 1
e d e S !
g » ey 58 . . . *
SHEN - A Label Rouge &5vg,  Produit Bleu Blanc E Produit biologique
o ::% B @A Coeur Plats
j’gﬂi, “‘}“‘:.::" @ Plat élaboré par nos chefs @ MSC : péche durable Produit AOP comp

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre 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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DE RESTAURATION
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Semaine 12 du lundi 20 mars au vendredi 24 mars 2023

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

Carottes rapées

Salade paysanne Crépe au fromage
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre 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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Semaine 13 du lundi 27 mars au vendredi 31 mars 2023

MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre 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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Restaurant scolaire QCEANE

| GOUT BRARTAGEY PROXIHITE

Semaine 14 du lundi 3 avril au vendredi 7 avril 2023

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre 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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Semaine 15 du lundi 10 avril au vendredi 14 avril 2023
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter
toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »



