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Potage pommes de terre poireaux

g Salade de tortis BIO catalane

(oignons, poivrons tricolores, olives, tomates)

2

Salade de pois chiches BIO au cumin

o e

Dahl de lentilles corail BIO et riz IGP
(lentilles corail, pois chiches, oignon, sauce
tomate, gingembre, curry, lait de coco)

2
Sauté de boeuf LR sauce forestiere
(oignon, ail, champignon, créeme,
herbes de provence)

Bdtonnets (sticks) végétariens fromage blanc
curry

Haricots beurre a la ciboulette

Petit moulé ail et fines herbes

Pavé demi-sel

CantalAOC &

VENDRED/

E Salade fagon ‘ N

j cg Céleri rapée vinaigrette
cauchoise ‘

Laitue iceberg et croutons
(pommes de terre lamelles, creme fraiche,

vinaigre de cidre, ciboulette, dés de jambon)

Vinaigrette échalote

Quenelles nature

Calamars a la romaine sauce tartare
sauce normande

Jeunes carottes

‘

Gratin de macaronis BIO

Yaourt nature BIO et sucre
Comté AOP Fromage frais nature et sucre Yaourt aromatisé BIO a la vanille
Coupelle compote pomme vanille HVE Fruit BIO Fruit BIO
Tarte normande fraiche
Coupelle purée pomme abricot HVE Fruit BIO Fruit BIO
Produit BIO @ Appellation d'Origine Protégée ,f‘ Péche responsable Q Spécialité du chef 1}. Viande d'origine Frangaise

2 Label Rouge @ Indication Géographique Protégée Cﬁ Viande racée : N : Nouvelle recette e
= Issu des régions ultra-périphériques b Appellation d'Origine Contrélée & Bleu Blanc Coeur

Production locale
Plat durable



