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SEMAINE Du 2 au 6 mars 2026

& & :F Repas végétarien
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Torsades pesto Mimolette

Sauté de poulet sauce au
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Coucous végétal Filet de colin napolitaine Lasagne chevre épinards Meuniére de poisson |
o thym i
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Haricots verts Riz ratatouille Salade verte Blé a la provencale ' 4?'%7 Viande bovine
! VR d'origine francaise
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Saint Nectaire Fromage a tartiner Emmental Camembert ' 'e‘ﬁ‘mﬁ Bleu blanc
1
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! @ Issu de la peche durable
1
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' % AOC (Appellation
' d'origine contrélée)
Pomme Clémentine Liégeois vanille Banane Mousse au chocolat | . .
s f ' Planalimentaire :
4 ! . ,
~7 ' > Fruits et légumes
|
I .
v > Plat protidique
GOUTERS :
i > Feculents
. . . . . . Petit suisse, Compote, Pain L . .
Yaourt, Compote, Gaufre Lait, Fruit, Pain au lait Fromage , Fruit, Pain CP; | Pote, ! Petit suisse, Fruit, Brownie |
ocolat i > Patisserie
1
* Tous nos laitages sont fabriqués a base de lait frangais. Nos compotes sont 100% frangaises. Nos fruits sont issus de filieres écoresponsables. :
Tous nos gateaux individuels sont garantis sans huile de palme et sans OGM. :_ > Produits laitiers

*Sous réserve de modification selon les aléas de la restauration



