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Salade mais thon Melon charentais CEufs durs Cor‘wcombrejﬁlla
Entrées au choix Champignons a la Salade de pgii mayonnaisem To:getr::vgai;ette
grecque chiches . L Salade bistrot = # .
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Cordon bleu #= Crépinettes sauce Couscous de
Cubes de poisson Emince de bOEUf a Ly légumes veggie B0
Plats au choix sauce citron la Thailandaise & forestiere =
Dahl de Ientllles Dos de lieu noir Tarte ag_ﬂf\romage
vertes % =

Pommes vapeur

Macaronis sauce (HVE) \gg
Accompagnements tomate Big Aubergines au four .
au choix Courgettes poélées <9 Duo de haricots . Semoule (HVE)

.@ Lasagnes aux

légumes de soleil
%

Croq’ Ialt. Camembert. Edam.

Laitages au choix &) Yaourt vanille ..g},,, Fromage blanc Yaourt framboise
Yaourt sucré %= Emmental . %
Blo &
Compote de .

. Flan caramel P Nectarine (HVE)
Desserts au choix Pomme gala . . , pommes .
Fruit de saison . . Kiwi .
Fruit de saison

Les menus sont établis par le Chef de cuisine selon le Décret n° 2011-1227 du 30/09/2011 visant au respect de nouvelles régles alimentaires. Ils peuvent faire I'objet de modification

pour les raisons suivantes : problémes de livraison, problémes matériels, problémes de personnel... Les familles du plan alimentaire seront toutefois respectées.



