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MENUS "4 SAISONS | DU 21 OCTOBRE 2024 AU 03 NOVEMBRE 2024

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 21 oct. au 27 oct. Du 28 oct. au 03 nov.

Salade de pates BIO Céleri rapé frais BIO rémoulade 0c Un moyen de lutter contre le
Boulettes de tfoeuf sauce indienne Sauté de porc aux olives (1] gaspiliage alimentaire !
Carottes sautées aux oignons © | Boulghour (1]

Petit suisse sucré Saint nectaire AOP Q&

Fruit de saison Compote pomme péche

Salade de brocolis nature

Filet.de poisson sauce creme 1 I PLUS QU'3 VOUS REGALER |
Gratin de courges 1] A

Yaourt BIO a la vanille :
Gateau aux pépites de chocolat du chef o

a

=z

-]

-

(=W Blanquette de volaille 1] Carott?s‘ rapees BIO 0o

x Semoule Tortellini ricotta épinards sauce tomate

< O | petit suisse BIO aromatisé

Gouda Gateau au citron du chef o

= Compote pomme fraise

8 Salade coleslaw BIO © - | Salade de betteraves a l'échalote

I Omelette au fromage Filet de colin sauce oseille 2

8) Haricots verts a l'ail © Rizcréole (1]

I Rondelé aux Noix Fromage blanc BIO d'Adéle e ‘"9'6""'“'

g Flan chocolat Fruit de saison Epluchures de legumes
Huile d'olive
F;n::l!t; oo volre choix
paprika, cumin, he

— , . | Velouté de potiron (1] i ;‘_,,

a Veloute.de légumes BIO oc Nugget's de volaille

) Parmentier de patate douce O | Potatoes et ketchup

L du chef ) Vache qui rit BIO

8 Chanteneige Yaourt halloween AL

Fruit de saison A

(a) N

M Salade verte et crolitons 1]

(a4

()]

z

L

>

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU e LOCAL 0 DU CHEF SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



