(S Menus du 25 au 31 mai 2026

RESTAURATION

Lundi de pentecéte Mardi Mercredi Vendredi
Entrée Carottes ripées =
. = . ~ Sauté de poulet |~ Salognaise /= Dos de colin
Plat principal Rougail de porc 20w Time Végétarienne au %= eerer
] & Pois féverol BIO
s/porc, s/viande, Rougail de CEuf dur sauce . Galette boulgour pois
végétarien lentille champignons chiches emmental
Ferié =  Brocolis aux = Tomates en = . = Semoule
Accompagnement . Pates BIO i .
aromates persillade a8 méditeranéenne
m Eﬂ & : A & . 5
Fromage / Laitage . Gouda BIO . Kiri BIO Saintraiin < ia Mimaietiad /2
¥ &y coupe coupe
Yaourt Cimelait = Cake au citron Fruit de saison ‘3
Dessert ..
nature ﬂ de Sicile 5] BIO

Menus établis sous réserve des contraintes d'approvisionnement

U

: . I R ’t"/
* / Viande Frangaise i Produit en Occitanie =~ Faitmaison Péche MSC ::nce Lait collecté et transformé en France .AQFICU”UFG Biologique
A ( -~ £ - . N . . e “‘
rangaise ou UE Y: CEufs de France \ ----- / Légumes de France @—-: Aide UE & destination des écoles g @, Appellation d’origine controlée

« Pour consulter les allergénes,
scannez notre QR CODE ».






