Il faut faire de
la vie un réve Menu du Restaurant Scolaire du Lycée Louis BASCAN

Et faire d’un Semaine du 16 Mars — M 1D1

réve une
réalité.

~ Pierre Curie

- Coleslaw B8 & _ Mendiant ’endives & - Riz nigois < - Saucisson a I’ail - Salade de fenouil au chorizo

; . . - Frisée aux croutons
- Salade Tex-Mex @ - Salade Christophe Colomb - Salade verte jurassienne < <
- Concombre a la créeme e

(N . N
- Escalope viennoise gﬂl . @ ) - Cuisse de pouleia la
. . . - Poisson du jour - Lasagnes a la bolognaise g_/ .
- Poisson pané % - Omelette fromagere A - Lasagnes aux 1égumes du moutarde  F= - Tresse comtoise
- Galette de pois chiches aux g soleil - Poisson du jour | - Tarte aux poireaux
1égumes - Dahl de lentilles corail
. - Pommes de terre grenaille
- BIé facon pilaf B8 | - Macaronis au pesto 88 crre gh o
Ny - Ratatouille B8 - Salade verte NS @ - Jardiniére de légumes
- Courgettes poélées B8 ] )
- Endives braisées
- Yaourt nature - - Yaourt au sucre de canne@ . @ - Fromage frais aux fruits - Yaourt brassé 88
- Saint Albray . - Yaourt vanille B8 .
- Livarot . . - Camembert NS - Galet de la Loire
- Biiche de chévre B8
»
- Pomme gala 1S @ - Riz au lait 88 - Beignet pomme 5 i i
i B ; ; - Creme dessert caramelB@ - Fruit de saison
Banane - Fruit de saison ' o ;
- Poirc N8 @ - Kiwi - Ananas au sirop

g LN :
q Fait maison MSC - Label péche durable \"« Viande frangaise @ IGP Identification Géographique Protégée “ Produit en le-de-France ‘@Pmduit fermier @ Label Rouge

(BBC)Bleu blanc coeur -Appellation d’origine protégée -Haute valeur environnementale -Certiﬁcation Environnementale niveau 2 - Label Produits Biologiques

* 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.

1ls peuvent faire l'objet de modification pour les raisons suivantes : problémes de livraison, problé matériels, proble de per L..Les familles du plan ali)

ire seront toutefois respectées.




