— Menu du Restaurant _Scolqire du Lycée Louis BASCAN

Semaine du 22 au 26 janvier 2024 - MIDI

Lundi

Mardi

Jeudi

Vendredi

Entrées au choix

Avocat au thon ==
Endives aux noix et

emmental ¥

Salade flamande =%
Mache

Crudités ==

Velouté de courgette
S

Paté de campagne

Scarole ciboulette

Salade du chef =&
Coeurs de palmier
vinaigrette au curry

Sauté de boeuf (VF)

aux oignons R

Paupiette de veau aux

Cuisse de poule

confite (VF)

Saucisse de Toulouse

Plats au choix olives Tarte au fromage _ X _ (Label rouge)
Dos de colin #3 sauce Saumonette Poisson a la bordelaise Steak végétal
hollandaise
A ¢ Pommes vapeur (LOCAL) Gratin de chou-fleur Risott Mogettes de Vendée
cco?ﬁiﬁg?;nen S Champignons sautés < B Printaniére de légumes ch;sgpic;r?g?\s IGP

"‘.P'.".

Carottes persillées 8io

Laitages au choix

Yaourt nature Bb
Camembert Bb

Cantal (AOP)
Roquefort (AOP)

Fromage blanc

aux fruits slb
Savaron m

Yaourt mixé a la péche

Mimolette Bb

Tomme grise Gib
Fromage blanc ﬂb

Desserts au choix

Clémentines Bb
Poire

fle gourmande
Fruit de saison

Donut chocolat
Fruit de saison

Banane m

Orange

Pomme Gala (HVE)
Kiwi

e ... . . se @

Bﬁ : Label produits biologique : Fait maison f : MISC - Label péche durable (VF) : Viande frangaise % . IGP Identification Géographique Protégée

(HVE) : haute valeur environnementale (LOCAL). 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, problemes matériels, probléemes de personnel... Les familles du plan alimentaire seront toutefois respectées.



