POTAGE

ENTREE

PLAT

GARNITURE

FROMAGE

DESSERT

DIVERS

_g Fait maison [ Agriculture Biologique % Produit local

Lundi 24

Choux fleur

Sauté de jeune bovini] % a la
P
provencale &

Semoule@

Petit suisse [ &

Sans pain

Menu de la semaine

du 24 au 28 mars 2025

Mardi 25

Potage saint Germain ffj &

Raviolis haché vegétal [
Sauce tomate

Tome de brebis du Larzacff %

Pomme@

Pain Ferme du Bousquet [ %

{7 Produit fermier

Jeudi 27

Carottes [ij rapées

Jambon blanc
ou : Jambon de dinde

Coquillettes au beurre@ &

Camembert@

Kiwi @

Pain Ferme du Bousquetf 4

Les menus et les recettes sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisionnements.
Menus élaborés en collaboration avec Marie-Hélene VEYRIE, Diététicienne, et Julien AIGOUY, responsable du service restauration.
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NIVEAU 2

Label Ecocert «En Cuisine»

‘Sengager pout une estauraton collective duratle +bo locae ssaine

Vendredi 28

Salade d'endives aux noix

Brandade de poisson &

Créme vanille i £

biscuit cannelle i 4

Pain Ferme de Roquecanude@

.72

&



lactose

gluten

Allergenes par plat

crustace

oeufs

poisson

soja

fruits a coque

celeri

moutarde

sesame

lupin

mollusques

anhydride

arachide

24 mars 2025

Choux fleur

Sauté de jeune bovina la provencale

X

Semoule

Trace

Petit suisse

Sans pain

25 mars 2025

Potage saint Germain

Trace

Raviolis haché végétal

XX

Sauce tomate

Tome de brebis du Larzac

X

Trace

Pomme

Pain Ferme du Bousquet

27 mars 2025

Carottes rapées

Jambon blanc

Jambon de dinde

Coquillettes au beurre

Camembert

XX XX

Kiwi

Pain Ferme du Bousquet

28 mars 2025

Salade d'endives aux noix

—
3
Q
0
(0]

Brandade de poisson

X

X

Trace

Trace

Trace

Trace

Trace

Créme vanille

biscuit cannelle

XXX

X

Trace

Pain Ferme de Roquecanude

X

Les 14 allergenes sont susceptibles d'étre présents a |'état de trace.




