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Semaine 19 du lundi 6 mai au vendredi 10 mai 2024
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »
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Semaine 20 du lundi 13 mai au vendredi 17 mai 2024
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Piat élaboré par nos chefs

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par voire établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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Semaine 21 du lundi 20 mai au vendredi 24 mai 2024
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Dorigine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de fa consommation, la cuisine centrale met 8 disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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Drorigine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, Ia cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par voltre établissement. Merci d'orienter toute

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »




Restaurant scolaire - LOU

Semaine 23 du lundi 3 juin au vendredi

MERCREDI

VIGNE

7 juin 2024

VENDREDI

B A A T . T e L q eeemesmsmmeossemmme e e e bt I e ey S =
I 11 P, 1
" ¥ R |
! Feuilleté aufromage | !  Paté de campagne ® Tomates vinaigrette ! Salade coleslaw Concombre alacréme |
i i i i
I 11 1 1
I I 1 1
i 11 1 [}
e A | 11 e e e e ) e e
[ e e et e A Tt e i B A T T e m——— e —— - T T e “
i . | 1 i i
1 Sauté de porc sauce créme | | Poisson blanc sauce ) . ! - H
! | | ) Quiche Lorraine ®* ! Raviolis sauce tomate* Omelette sauce tomate |
[ ,,D“ ® 1| @ 3 O_Uoc_mﬁﬁm 1 1
[} 11 i [}
I 1 H |
[} 1t i [}
[ E—— ] e - e ol e e e o m e EEML I o o o =
a i, T NI T T T T g T T 3
| A Riz * i Carottes au beurre Salade verte * - Duo de haricots [
.
i i i
1 1 Yy 1
1 [} ” [ i
! 1 L] ! ! Plat complet '
] i ‘ _ @ |
] Edam | Yaourt sucré Samos Camembert ©  Saint Nectaire i
] 1 1
e o g Y N ST i
e M T T e e e e e IO e e e e e e M e e e e e e e e e e e ey T s s b s s e -
i E ] E i i
| ) SN
n “ | = |
i Flan caramel ! Fruit de saison ! Fruit de saison I Entremet vanille Purée de fruits I
| | i i i
] [ 1 i 1
1 [ ] 1 1 1
L [ ———————— | [ I— —————— e e e e e e e e ] b -
- - g ) : o *Plats

. .v.. Al V/ Qby Label Rouge A_n.um._...n /" Produit Bleu Blanc E Produit biologique

et .;s“_r..x. 7~ /- - & Ccour o . a compo

viediin %.W.f| == LY Plat élaboré par nos chefs @ péche durable @ Produit AOP o sés

D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déploye par votre établissement. Merci d'orienter foute

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaise, foutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs

producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, Ia cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & 'Article R412-15 du code de Ja consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui compi
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En oulre, nous nous réservons le

tent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Europdens
droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de Ia consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute

Ppersonne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »




