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Menus du 10 au 14 Novembre 2025

Jeudi Vendredi

S46 Lundi Mardi Mercredi SE
Repas biologique
Entrée
@
(V Saladzgieefgwmes bio Salade italienne
N
Plat Principal

Boulettes de beeuf bio

Colin poélé au beurre @
sauce barbecue

%\\ Cordon bleu Q

Légume/Féculent

Y

Produit laitier

Semoule bio

ED
)

Yaourt fermier sucré v

Cantal @ Emmental bio

.

Dessert

@

»

bio Cake ala vanille w

Le
savais-tu ?

Produit issu de I'agriculture =< Région Ultrapériphérique Repas sans viande :

Légende biologique

P

m Issus du commerce équitable

@ indication d'origine protégée
Q g Certifications - Lundi : Palet Maraicher
environnementales

4 Produit local

@ Appellation d'origi trolé
@' ppefiation d'origine controlee Le roi de France, Louis XV, raffolait de ce légume.

b ]
r= Viande Francaise
Le chou-fleur peut se déguster cru,

@ Péche responsable o Recette du Chef en salade accompagné d'une sauce vinaigrette, ou de
mayonnaise, mais également cuit, en gratin, en purée ou
*Présence de porc Choix de la semaine : sous forme de beignets !

En France, et principalement en Bretagne, ce légume est
cultivé toute 'année.

- Entrée : Potage de Iégumes Sais-tu qu'il existe plusieurs variétés ?
On en trouve des blancs, des verts, des oranges et
[

Les groupes alimentaires - Légumes : Carottes vichy

Viandes, Produits Produits

poisson

ceufs laitiers sucrés

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), és, ceufs, poissons, i soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su lfites, lupin et mollusques.




