LA CULINAIRE
CERTIFICATION ) LE MENU DE LA SEMAINE — @
' 5 composanty - 1 BIO - se 09/2026  HPa ¢Q

| G %
~— WNDI —~ Menubgelanien ~ MERCREDI = me > VENDREDI -

23/02 24/02 25/02 26/02 27/02 K)
ENTREES ENTREES ENTREES R ENTREES
Duo de crudités 210 . s )
Potage Carottes et céleri rdpé, mayonnaise, *Saucisson a lail* Taboulé
curcuma /&\ Ala semoule BIO
PRODUIT LEP@JZ/
DE SAISON ,__f
PLATS & PLATS& ———| — — PLATS & PLATS &
ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS \CCOMPAGNEMENTS
. . . *Sauté de porc en sauce* - Reane
Roti de dinde au jus o e B ; A
Lasagnes épinards chevre I CHOU CHINOIS Paupiette du pecheur
Semoule BIO . . ,
Carottes BIO EMINCE DE VOLAILLL Epinards créme
PRoDUIT TONKINOISE
DE SAISON

PRODUIT

émincé de volaille, brunoise de

LAITAGES — LAITAGES LAITAGES — Jégumes, jus d'orange, sauce soja, pesaisoNn LAITAGES — |
vinaigre blanc, sucre
Edam Yaourt sucré Vache qui rit | ¢ RIZ BIO Petit suisse aux fruits
ﬁ ﬁ W coupa f ﬁ
—— DESSERTS — DESSERTS DESSERTS E— | ) — DESSERTS — |
Compote Fruit Fromage blanc sucré Flan chocolat

VAN AN | Y, \_ J

Les plats proposés dans les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : ceufs, fruits a coques, lupin, lait (y compris lactose), mollusque® ®ntenant du gluten, sésame, céleri et moutarde.
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Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la cuisine, essentiellement a partir de produits frais.

—




