L'équipe de la cuisine centrale vous propose
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SEMAINE 35 TYPE PLAT
Lundi 24 Aolit 2026 DEJEUNER Melon Charentais
Se Quiche lorraine
- SERe s,  Tarte au fromage (s/v)
= ]
N - S{'; Salade de concombres

Yaourt a boire
Abricot
Flite BIO
Candy'up a la fraise

Cake rocher aux fruits confits
= Péche* BIO
Radis au beurre =
Nuggets de volaille BIO  BIO
__ . Nuggets de poisson (s/v)

: e Tartare de courgettes

- Ile flottante ¥

Flite BIO -
Jus de pomme

Madeleine (; | 8
Melon Charentais e
Mercredi 26 Aolit 2026 DEJEUNER Tomates en vinaigrette -

Crousty filet citron
Pépinettes au bouillon de légumes

e~ =
-;\,S BIO (ouda BIO
] 4} E = 3& Pastéque BIO BIO @

6OUTER

Fl(ite BIO

= 6OUTER Yaourt a boire ’
@, ﬁ Mini roulé a la fraise -

Compote berlingot
Jeudi 27 Aolit 2026 DEJEUNER Salade de haricots verts
. Roulé de kamaboko
Taboulé accompagnement
Fromage blanc
Nectarine
Fl(ite BIO
60OUTER Jus d orange
Barre de céréales au chocolat
Nectarine Régional
DEJEUNER Salade verte aux croiitons
Réti de dinde poélé au jus

= =/
- f;u: Pavé de poisson d la sauce tomate (s/v)
‘ Jardiniere de légumes &
. Brie portion $
w Muffin a la vanille =
Flite BIO ‘\'

GOUTER Compote berlingot
Beurre et confiture
Fliite BIO

*Aide UE a destination des écoles

(s/v) Substitut sans viandes
Rappel : le contenu des menus n'est pas contractuel. LG GGIO
Des modifications peuvent étre effectuées sur ces menus o ure tQLﬁ

et les origines des viandes. s -rrurstoin




