BIEN MANGER en restauration collective

25HCB

J’ i cuisine o

% ) % S
MENUS "4 SAISONS | DU 21 OCTOBRE 2024 AU 03 NOVEMBRE 2024

Du 21 oct. au 27 oct. Du 28 oct. au 03 nov.

|

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

e LOCAL 0 DU CHEF

— Salade de pates BIO =, | Céleri rapé frais BIO rémoulade oo DN et Gontvale
2 Sauté de boeu’f sauce t.omate © | Sauté de porc aux olives 0 gaspiiage ollmentuire

Carottes sautées aux oignons © | Boulghour 0
3 Petit suisse sucré Saint nectaire AOP Q&

Fruit de saison Compote pomme péche
— Salade de brocolis nature A )
(=B Blanquette de volaille o Carott('es‘ rapees BIO ot I
[a4 Semoule Tortellini ricotta épinards sauce tomate
< Gouda O | petit suisse BIO aromatisé
= Compote pomme fraise Fruit de saison
8 Salade coleslaw BIO Salade de betteraves a l'échalote
o Omelette au fromage Filet de colin sauce oseille oc
0) Haricots verts a lail © | Rizcréole o
48l Rondelé aux Noix Fromage blanc BIO d'Adéle 0 G lnsrédlom
L Fruit de saison Fruit de saison Epluchures de legumes
E Huile d'olive

F;n::l!t; oo volre choix
paprika, cumin, he
. . Velouté de poti o

— Velouté de légumes BIO - Eepu ,ed N p? !{'lon‘ 0 tarde d 0 sel
(=) Parmentier de patate douce : mince de votatfie a fa moutarde de 0
5 O | Fallot
o chef Pommes vapeur o
- Chanteneige Xache ?]munt BIO

Compote de pommes du chef a la o aourt halloween j

cannelle -
o ,
T Taboulé Q0 ‘
a4 Filet de poisson sauce créme 3 PLUS QU'S VOUS REGALER |
(o) Gratin de courges (1] A
z Yaourt nature
g Compote de pommes du chef (1]

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



