Ces menus ont été
réalisés en collaboration
avec notre diététicienne.

Plat végétarien ‘ Origine de

nos viandes

Menu "Self bio"

1 produit bio/jour

* = Plat avec du porc

a Plat sans viande
(PC) = Plat complet

RP

DU 16/06/2025 AU 20/06/2025

RESTAURATION POUR COLLECTIVITES

RESTAURATION POUR COLLECTIVITES
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1 Paté croute* Salade douceur Pasteque Salade paysanne
&
by 2 Crépe au fromage Radis beurre Salade multifeuille Chou-fleur
% sauce tartare
< Salade verte batavia Terrine de campagne* Terrine de poisson Roulade de volaille
ENTREES 3 pas > P
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Q 1 1 Omelette a la A Filet de lieu MSC a 0 Moussaka de boeuf 0 Sauce carbonara*
: provengale - l'oseille (PC)
{ 4 Poulet r6ti au jus () Gardiane de boeuf Moussaka végétarienne @  Haché de cabillaud
v (PC) ) facon nicoise
Tortilla galette () Paupiette de volaille
au jus
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Brocolis a la Pommes noisettes Ratatouille Coquillettes BIO
A < créme au beurre
= Riz ’0élée mexicaine (h.rouge/ Flageolets Julienne de légumes
A4 poivron/tomate/mais)
lAccompagnement
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( 1 Carré ligueil a la Y Petit suisse nature A 1 Saint-Moret BIO Y Fromage blanc A
e arré liguei .
2 E ( f’;ﬁ 1 coupe
{ ®V®®o 3 2 Bulgy aux fruits Vache qui rit BIO Yaourt fermier local Emmental a la coupe
e mixés
Fromage enveloppé Saint Nectaire a Tendre bleu Fromage enveloppé
LAITAGES 3 la coupe AOP a la coupe
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Pomme BIO Cocktail fruits exotiques Donut au sucre Cerise
Péche Compote de poires Gateau basque Banane
3 Crépe demi lune Flan patissier Nectarine Tarte pépites chocolat
DESSERTS fourré au chocolat
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