Produits
Biologiques

@ Fait

maison

MSC -

Label péche
durable

©»
\’7: Viande
frangaise

IGP
Identification
Géographique
Protégée

(HVE) Haute
valeur
environnement
ale

I_/.-""""’«\I
= pProduit en
fle-de-France

fermier
@:i@ Label

Rouge

—4 Menu du Restaurant Scolaire du Lycée Louis BASC

Menu du 26-27 mai 2025 - SOIR
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Lundi

Mardi

Mercredi

Concombre a la creme &

Entrée - Melon charentais
menthe (HVE) Q
Plat Saucisse de volaille i
Paupiette du pécheur Poisson pané <&
Pommes de terre sautées | Haricots verts a la tomate
Accompagnement P @
R (HVE) .
. I_/.-"‘"'*"?.\I
Laitage Y , Bliche de chévre ="
aourt nature sucré -
Dessert Ananas en tranches au

sirop

Creme dessert pistache

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 : problemes de livraison, problémes matériels, problemes de personnel... Les familles du plan alimentaire seront toutefois respectées.



