MENU

DU LUNDI 1 AU VENDREDI 5 JUIN 2026

A chague repas est proposé en entrée de la salade verte et en dessert un fruit
Ce qu'un repas doit comporter :
Crudités pour I'apport de vitamines et de fibres Féculents pour I'énergie de Ia journée (sucres lents)
Protéines : viande, ceuf, poisson ou végétales Légumes ou fruits cuits (fibres et vitamines)
Laitages pour I'apport en calcium
A limiter : LOCAL :
Huile, beurre, matiéres grasses ; Sel Fain'bioiTis0/(Bostangerie.Chalaphy -~ EFA)
(vinaigrette,mavonnaise,jus,sauce) Saint-Nectaire (GAEC Vallée du Burandou — LTA)
Sucrettes, ketchup
Produits sucrés (I'énergie immédiate, sucre rapide) Plat fait maison A
Végétarien Végétarien
LUNDI Buffet d'entrées goliter Salade verte composée
- Lasagnes de léqumes «maison» Bouchée au fromage «maison»
Glace Yaourt - Compote
Charcuterie
Filet d . , Saucisse de Toulouse
MARDI | Buffet varié S ISCIPRIsSaRane goiiter Purée «maison»
Haricots verts Laitage - Fruif
Flan - Biscuit
Buffet dentrées Salade
Buffet varié RGti de porc - Flageolets goiiter Quiche au thon «maison»
Laitage - Compote Coupe fraise melba «maison»
: =i B ] n ’
JEUDI uffet de tr'e.es o
Buffet varié Brochette de dinde goiiter Pates a la carbonara
Gratin de choux Laitage - Fruit
Tarte d la rhubarbe «maison»
Buffet d'entrées
VENDRED! | Buffet varié Carbonnade flamande «maison»
Frites «maison»
Laitage - Fruit
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