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IMenu du 17 au 20 mars 2025 - SOIR

Lundi

Mardi

Mercredi

Jeudi

o)
Entrée . P4té de campagne @5
Entrée chaude Tomates mozza @/ Salade coleslaw @/
saucisse d sauté d da Brochette de poi ' &
Plat aucisse de veau aux auté de canard a rochette de poisson pané | o . oo fromage @/
herbes I'orange a la béarnaise
Accompagnement | Puréede carottes . - &P "5
@ Gnocchis sardes (HUE] Gratin de chou-fleur @/ Salade verte (HVE) @/
Laitage Yaourt a la grecque
& Tomme blanche Yaourt nature . Flan caramel -
nature
Dessert Tarte aux poires

Cube de mangue

Mousse au chocolat .

Corbeille de fruits

bourdaloue

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.




