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Salade verte iceberg

@\

Restaurant scolaire

Salade de blé tex-mex

Menus du 05 au 09 janvier 2026

Tartiflette de volaille
au reblochon
SV : parmentier de lentilles

= |  Colin poélé au beurre

e

<

20

Vendredi

Repas végétarien

Salade boulgour, pois

S =
Salade napoli bio chiches et epinards
Sauté de porc* i,

ala moutarde Picoussel

SP : Sauté de poulet a la moutarde
SV : Palet al'italienne

Carottes hio

(Plat complet) Haricots verts persillés E Brocolis B . .
alacreme
Emmental (coupe) Vache qui rit bio = Yaourt fermier abricot ‘@ Petit moulé nature
Flan vanille nappé L L
PP Fruit bio Fruit bio
caramel °
Produit issu de I'agriculture 4qi ériphéri o
| 27 & ;lglju;ueu gricultu 2~ Région Ultrapériphérique a'! Issus du commerce équitable
Indication d'origine protégée . .
@ i 9 43 Certifications Choix de la semaine :

9 Produit local
[
f—ia_f Viande Frangaise

0 Péche responsable

*Présence de porc

@ Appellation d'origine contrdlée

7 Recette du Chef

o

—r

s environnementales

SV/SP: Sans Viande / Sans Porc

- Entrée : Potage de légumes
- Légumes : Haricots beurre

Les groupes alimentaires

Viandes,
poisson
ceufs

Fruits et
Légumes

Matiéres
grasses

/—

Produits
sucrés

Produits
laitiers

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, av oine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.



