RESTAURATION COLLECTIVE - Semaine 22
SEMAINE DU 27 MAI > 31 MAI 2024

LUNDI 27 MAI MARDI 28 MAI MERCREDI 29 MAI JEUDI 30 MAI VENDREDI 31 MAI
CEuf dur bio . Terrine de légumes A
. P |Salade verte Tomate a I'emmental eleg Carottes rapées
mayonnaise mayonnaise
. Sauté d'agneau aux Escalope de poulet - . =
Saucisse de Toulouse e & Q P P ﬁ Aioli de poisson
- p . petits [égumes sce Colombo
s/ Quenelles bio o s v)
sauce aurore
Roulé végétal v Galette lentilles boulgour 0 Falafel au jus 0 Boulettes de sarrasin 0
Pommes de terre apx . . .
R Poélée champétre Semoule Coquillettes Ratatouille
boulangére
Yaourt Fromage AOC B.fC (emmental) Fromage =24 |Fromage
Fruit bio 1 | Clafoutis griottes Compote P4 |Fruit de la Dréme o %3 |Flan caramel
Les menus sont établis sous réserve d'approvisionnement - Les légumes frais sont préparés a la Iégumerie.
PEE]  produits ssus de ragriculture bioogiaue g/ Viande deporc francase  (j - Appeltion dOrigine Contrée ‘ffff/ Soja issu de production frangaise Conformément au réglement CE n°1169/2011 (réglement dit INCO),
,,.\ . A . , = . o oy 5 A les plats sont susceptibles de contenir les allergénes énumérés ci-
b4 gze:rc;?eri:g::;lpeﬂ Je=( Viande bovine francaise Q Viande origine UE @ Sola garanti sans OGM contre : arachides, crustacés, fruits & coque, gluten, lait, mollusques, vaLence
0 Menu végétarien ﬁ_@ Viande d'origine francaise Viande de porc Appelation d'origine protégée oeufs, poisson, soja, sésame, lupin, céleri, moutarde, anhydride ROMaNs
= P e ) sultfureux et sulfites. Tout enfant souffrant d'allergie doit étre déclaré AGGL.
@ Produit dans 'Agglo 6} Label Rouge \\i?i/ Haute valeur environnementale Indication géographique protégée au médecin scolaire afin de mettre en place un PA.| (Projet d'Accueil

IMSC Péche raisonnée Individualisé).




