MENU

DU LUNDI 20 AU VENDREDI 24 NOVEMBRE 2023

Crudités pour I'apport de vitamines et de fibres
Protéines : viande, ceuf, poisson ou végétales
| Laitages pour I'apport en calcium

Ce qu'un repas doit comporter :

A limiter :

Huile, beurre. matiéres grasses

(vinaigrette,mayonnaise,jus,sauce)

Sucrettes, ketchup

'LOCAL :

Féculents pour l'énergie de la journée (sucres lents)
Légumes ou fruits cuits (fibres et vitamines)

Pain type 80 BIO (Boulangeric CHALLAPHY - LTA)

Produits sucrés (I'énergie immédiate, sucre rapide) |

Saint-Nectaire fermier (Gaec Vallée du Burandou — LTA)

Plat fait maison &

Sel
n;imm DEJEUNER GOUTER DINER
Buffet d'entrées , )
VD, Filet de poisson fondue de poireaux A Potage de legumes «maison»
LunpI Riz gouter | crojssant au jambon «maisom»
) Mousse au chocolat
Fromage - Fruit
Salade de pommes de terre au 1hon
e Gi q Cordon bleu
WEARDE | 3. (fet va CigondagnEan goiiter Pétes
Poélée de léqumes «maison» Fromage - Fruit
Fromage - Cocktail de fruits 9
— Vegétarien . )
MERCRED! Buf fg o, Potage de léqumes «maison>
Buifet va uirer deqirees goliter Boudin aux pommes
Spaghettis bolognaise vegétarienne T
" = Fromage - Eclair
Fromage - Fruit
UEUDI Samoussa Végétarien
' Buifet va Pilon de poulet gofiter Boulettes en sauce
Carottes Semoule
Flan - Biscuit Fromage - Fruit
9
- Buffet dentrées
FENDREDE | B ifet va Choucroute «maisomn
Tarte Tatin «maison»

Le Chef de cuisine,
C. MONTEIX

La Gestionnaire,
C. CARPENTIER




