Ces menus ont été
réalisés en collaboration
avec notre diététicienne.

Plat végétarien ‘ Origine de

nos viandes

Menu "Choix bio"

1 produit bio/jour

* = Plat avec du porc

a Plat sans viande
(PC) = Plat complet

RP

DU 02/06/2025 AU 06/06/2025

RESTAURATION POUR COLLECTIVITES
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1 Macédoine de légumes Salade des rizieres Salade verte BIO Courgettes rapées
&
V0§ 2 Brocolis ravigote Salade mexicaine Radis beurre Pasteque
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Q _ 1 Steak haché Jambon grillé* Brandade ﬁrovengale/pois @ Pépites colin 3 céréales
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{ 4 @ Haché saumon sce tomate Crépe au fromage 0 Hachis parmentier 0 Cordon bleu de
v ) et basilic (PCO) volaille
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car—10 Petit suisse aromatisé Coulommiers a la Saint Nectaire a Fromage blanc
2t 00 coupe la coupe AOP
! ®V®@o ? 2 Mimolette a Fondu carré président Yaourt fermier local Mini cabrette
e la coupe
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Pomme BIO Mousse au chocolat Nectarine Gateau a la noix de coco
base d'oeufs BIO
Péche plate Créme onctueuse Banane Gaufre liégeoise
au caramel nappée chocolat
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RESTAURATION POUR COLLECTIVITES




