RESTAURATION COLLECTIVE

MANGER BIiEN
6RANDIR fAIN I

Coleslaw

Rougail de saucisses %

Ou
Rougail végétal @

Riz pilaf

Fromage

réme dessert vanille

MENUS DES ECOLES

Semaine du 10 au 14 novembre 2025

Macédoine vinaigrette

Haut de cuisse de poulet roti
de la Dréme e~ ¥*
Ou
Nuggets de blé @

Carottes bio sautéesZ

Fromage

Terrine de légume
mayonnaise

Quenelles bio sauce forestierefi

V]

Haricots verts bio persillés Fi

Yaourt

arte aux pommes bio 4]

Produits issus . ) . . . Appellation d’origine
] de I'agriculture biologique e Rroduitdanslizzeld ‘)\. pohilettiancaise g cc’::trélée ¢ &
w8 &Sszf;?{:g:erﬂfpes) 'ﬁ‘%’ Viande de porc francaise #: Label rouge . Viande d'origine EU ',‘i;r
0 Menu végétarien Tis? Viande bovine francaise @ MSC Péche raisonnée Viande de porc Jaj‘j

Haute valeur
environnementale

Soja issu de production
francaise

Soja garanti sans OGM

Chou fleur vinaigrette

Colin sauce citron &
Ou

Emincé végétal sauce citron @

Boulgour bio i

Fromage

@ Appellation d'origine i . R , .
= protegee Les menus sont établis sous réserve d'approvisionnement.

@ Indication géographique Les légumes frais sont préparés a la légumerie.

protégée Cenformeément au réglement CE n®1169/2011 (réglement dit INCO), les plats sont susceptibles d
zllergénes énuménés ci-contre : arachides, crustacés, fruits & coque, gluten, lait, mollusques, oeufs,
sésame, lupin, célerl, moutarde, anhydride sultfureux et sulfites. Tout enfant souffrant d'allergie doit étre ds

2u médecin scolaire afin de mettre en place un R.A.| {Projet d'Accueil Individualisé).



