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— AU CEUR DU TERROIR

Mercredi Mercredi Mercredi Mercredi
07/03/2018 14/02/2018 21/02/2018 28/02/2018

Entrée / Sa.lade \{el'te \ / Crépe au fromage \ f Radis beurre \ mac\edome de Iegumes\
iceberg a la mayonnaise
7 4
Plat . @’ - oti !5 /4
at Jambon grill* 7 Roti de porc Boguf
principal aux pruneaux* bourguignon
Moussaka
. de boeuf
« 0 Légume Torsettes Farfalles Riz
“ mam Féculent aux légumes du soleil a 'emmental
Produit =, < - .
laitier é;;;ac.;i, Fror&?‘?: If?)?lf te Yaourt aromatisé Cantal Croc'Lait
: Produit Produit
Dessert Fruit Eclair au chocolat Péche au sirop Fruit
Qe saison / \ j \ / w saison /

Choix de la semaine Choix de la semaine Choix de la semaine Choix de la semaine
Entrée : Concombres a la créme Entrée : Céleri rémoulade Entrée : Macédoine de légumes Entrée : Betteraves ciboulette
Légume : Carottes sautées Légume : Haricots beurre Légume : Aubergine braisée Légume : Brocolis sautés

Repas sans viande :

Mercredi 7: oeufs durs Compte tenu des activités physiques proposées aux enfants les mercredis et de leur dépense énergétique plus importante, nous avons décidé
Mercredi |4: Moussaka de la mer de privilégier les féculents en accompagnement du plat protidique.

Mercerdi 21: Dos de colin aux pruneaux . . ; . . . -
Mercredi 28: Saumon sauce tomate Si vous souhaitez proposer un légume aux enfants, vous pouvez prendre le choix de la semaine en le commandant la semaine précédente.

Repas sans porc : Origine de nos viandes bovines
Présence de porc signalée par * - Boeuf : France

- Veau : France
Mercredi 07: Jambon de poulet

Mercredi 21: Réti de dinde aux pruneaux 3 7 Céré - . B
P Les Viandes, Aol Viatieres Produits " Produits
groupes [PELESES iy E ) (FEEEES laitiers sucrés
I ceufs cachées
d'aliments
Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales c t du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin

et mollusques. Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires, qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.

Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier et connaitre les conditions tarifaires spécifiques.



