Champrond
en-@ative

WMENUS DU D1 AU 16 OCTOBRE

RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES  GEMACH
DE LA RESTAURATION —.
COLLECTIVE 1

LUNDT 2% Septewmbre MARDT 29 Septewmbre @ JEUDT 01 VENDREDTI D2
CLASSES EN
aux olives T 3 "‘~A I o — 9.10 SALADE COLESLOW CRUDITES
L SOENNEE. .
B
6. SAUTE DE PORC (|
5 4-6 aux noisettes 6 GRATIN 6 CAROTTES VICHY S8
=2
m 6 BROCOLIS
_ 6 VACHE QUI RIT )
&} 6 yaourt au choix &} 6 MOUSSE fruits jaunes
) 4.5.6.10 GATEAU BASQUE )
- LUNDT 05 WARDT 06 JEUDL 06 VENDREDT 04
6 POELEE MARRAKECH 5§
i ] i 6 ESCALOPE DE VEAU Mﬁ
5 6 STEAK HACHE de BOEUF ] 11 Filet de COLIN PANE ¥ 6
z e 6 HARICOTS verts 6
o 6 EDAM m 6 sauce tomate 6 CROQ'LAIT
POIRE CUITE
6 YAOURT aux fruits 6 FLAN caramel POMME
6 sauce chocolat
o D S w1 SEMAINE DU GOUT SO IS o Al UL)
LUNDI 12 @ WMARDT 14 JEUDI 16 VENDREDT 17
CAROTTES RAPEES 2 l'orange | ©VELOUTE D_E CAROTTES _
Elwﬁﬁ' au cumin et ricotta 6 TOMATE FARCIE G
5 sMijoté d'AGNEAU it |*2° aug’le:,umtis 11 Filet de CABILLAUD % 6
:E> aux herbes 6. sauce bechame 6 sauce —
o 6 POELEE CORDIALE S pamplemousse/coriandre 6 FROMAGE blanc -EB fevche,
' 6 sucre/sel
6 LIEGEOIS au café
6 PLANCHE DEGUSTATION !E 6 YAOURT a boire COMPOTE

®PLATS PROTIDIQUES 100% NON HACHEE

Beeuf/ Agneau/ Veau/ Abats/ Poissons
>70% DU GRAMMAGE RECOMMANDE P/L >=2

oPLATS PRODITIQUES préparations composées
prét a consommer

Viandes hachées / Poissons / Fromages/ CEufs

< 70% DU GRAMMAGE RECOMMANDE P/L<=1

oLEGUMES CUITS seuls ou en mélange > 50%
eLEGUMIES et FRUITS 100% CRUS

*PRODUITS LAITIER / FROMAGES >150mg cal
100 a moins de 150mg cal

100mg a moins de 5g lipides

®PRODUITS SUCRES/ LAITIERS / DESSERTS
>20g glucides simples par portion <15% lipides

®GRAISSES AJOUTEES > 15% lipides
ENTREES / PRODUITS FRITS / PRODUITS LAITIERS
oLIBRE = NON SOUMIS A FREQUENCE

Produit de I'agriculture BIO
(qui répond aux exigences de la loi EGALIM)

Garantie qualité supérieure /Production durable
Produit issu d'exploitation agro-écologique Niv.2(CE2)

Indication géographique protégée(IGP)
Appellation origine protégée(AOP)

Produit de saison

YAOURT a boire

auregl

Conformé g

Le petit + Pain frais de votre boulangerie 5 @

1169/2011 nos menus sont susceptibles de contenir les 14 allergénes a déclaration obligatoire. Ceux présents, selon les données de nos fournisseurs, sont numérotés de 1 a 14.

1.Arachide 2.Céleri 3.Crustacés 4.fruitsacoque 5.Gluten 6.Lait 7.Lupin 8.Mollusques 9.Moutarde 10.(Eufs 11.Poisson 12.Sésame 13.Soja 14. Sulfites/anhydride sulfureux

A BONNESVACANCES A

o . A 7 g 2 PR -
Attention: Les menus peuvent étre changés ou modifiés selon I’ approvisionnement des fournisseurs !

Présence de porc

Menu anti-gaspi
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e
/Z/Zé Recettes: Cuisine de AZ & 750g
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