RESTAURATION COLLECTIVE

MANGER BiEN
6RANDIR fAIN I

Semaine du 02 au 06 février 2026

Salade verte

Poisson pané au citron#

ou
Aiguillette ble carotte panée et
citron @

. .
Gratin de choux-fleurs bio®1 Poireaux vinaigrette

Fromage

ilet de poulet roti aux herbes

de Provence *
Ou

Chipolatas végétale @

Betteraves vinaigrette

Créme dessert chocolat

CEufs durs @

Epinards a la créme et aux
croutons

Haricots rouges au jus

Yaourt aromatisé

Fromage blanc bio Fi

Fruit . .
Abricots au sirop

Tarte 4 I'oignon

Carottes rapées

Sauté de porc au caramel %

Ou
Emincé végétal sauce caramel

V]

Pommes de terre au beurre

Crépes emmental ©

Poélée campagnarde

Yaourt nature

Fromage AOP@®

Fruit Crépe au chocolat

Produits issus . ) 3 . . . Appellation d’origine Haute valeur Appellation d’origine
B3 de ragriculture biologique ‘& Produit dans I'Agglo ¥+ Volaille francaise L 8 cnvironnementale ® e ¢ Les menus sont établis sous réserve d'approvisionnement.
s L . o . . Les légumes frais sont préparés a la légumerie.

G Production reglonale @. Vb paeiereEts #2 Label rouge . Viande dorigine EU ,?;’ Soja issu de production ) Indlcgt[on géographique 8 8!
(Auvergne Rhéne-Alpes) = - francaise protégée Cenformeément au réglement CE n®1169/2011 (réglement dit INCQO), les plats sont susceptibles de contenir les
) “ . . ) . . ) . . . zllergénes énuménés ci-contre : arachides, crustacés, fruits & coque, gluten, lait, mollusques, oeufs, paisson, soja,
0 Menu végétarien F Viande bovine francaise g MSC Péche raisonnée Viande de porc J?%‘ﬂ Soja garanti sans OGM sésame, lupin, céler], moutarde, anhydride sultfureux et sulfites. Tout enfant souffrant d'allergie doit étre déclare

zu médecin scolaire afin de mettre en place un RA (Projet d'Accuei| Individualizel.



