LUND/

MARDI

Menu

Du 23 au 27 mars 2026

Laitue iceberg et croGtons

MERCREDI

Salade de mache et croltons

Vinaigrette miel

E Salade de riz BIO a la catalane

Blé a la californienne BIO

#:2

Saucisse diot

"ﬂb Pavé de colin
aux herbes de provence

Sauté de beeuf LR sauce marengo

(tomate, carotte, oignon, ail, champignon)

Galette indienne

(lentille corail, courgette, épice tandoori)

Purée de pommes de terre BIO

Q

Meule de Savoie

Petits pois

Coulommiers
Gouda
Liégeois au chocolat Fruit BIO
Liégeois a la vanille Fruit BIO
Produit BIO @ Appellation d'Origine Protégée ’f‘
3 Label Rouge ® Indication Géographique Protégée cﬁ
= Issu des régions ultra-périphériques o Appellation d'Origine Contrélée %‘F

Péche responsable

Viande racée

Bleu Blanc Ceeur

| LE Jour DU &) |

g

Potage aigo bouido
(pommes de terre, légumes, créme, oignon)

CROZET

VENDRED/

g
g

Chou rouge sauce enrobante a l'ail

Céleri rémoulade

g

Semoule fagon couscous BIO

Fromage frais aux fruits

I
4

Filet de lieu noir frais sauce aioli
(mayonaise, huile d'olive, ail, épice paélla)

Légumes aioli

(pomme vapeur, carotte, chou fleur, haricots verts)

Fromage frais nature

Fruit de saison

Yaourt nature BIO et sucre

Yaourt brassé BIO a la banane

2

Fruit de saison

Spécialité du chef

Crépe moelleuse sucrée

Beignet framboise

®

Nouvelle recette

Plat durable

’l} Viande d'origine Frangaise

Production locale



