Lundi 14 Avril

Trio de crudités Taboulé i I'orientale Salade verte [ =
(carottes jaune et orange, navet) Self <% o L ' Cake emmental olives i
et vinaigrette échalote P 220 S?lade de blé m = et vmalgretteﬂnat?re . sauce &0
Self Coeur de laitue = a la catalane Self Carottes rapées ™ fromage blanc ciboulette
et vinaigrette échalote (blé*, tomates, olives, vinaigrette raisins) et vinaigrette nature
Petit Bouchon i Porti d . ﬁ
Sauté de veau* EE!Q & ortion de pslss.tl).n (Merlu)
Bolognaise i @ sauce marengo e sauce basilic
. . : S . ) . e sl ) (concentré tomates, ail, basilic...)
vegetale (concentré tomates, champignons, oignons,...) Base mexicaine
(égrené de pois*, concentré (haricots rouges, tomate, poivrons...)
tomates, ail) ou ou
Jeune Pousse
Jeune Pousse o lett £ m
Galette tofu proveng:ale,mgi melette auiromage:
I ‘e Haricots verts* I @ Riz I @

i : aricots verts iz .
Coquillettes A = Ratatouille 1 &
/emmental répé a la tomate

Cantal AOP i la coupe ¢ .
. . Self . Portion de fromage fondu
Fromage frais aux fruits [ 2l Stick emmental Self X P
73 : == Camembert a la coupe =
Créme dessert vanille 1 @
Self Cre . .
28 Creme dessert caramel* _ _ Fruit de saison . . _
Fruit de saison . . Cocktail de fruits au sirop
. . 2elf  Fruit de saison Solf .
2elf  Fruit de saison 2l Compote pommes pmresETﬂQ
. 4 Pain semi complet 4 .
Pain 9 L, Pe Q 4 Pain 9
oo céréales T

* Correspond a l'ingrédient Bio (issus de I'agriculture biologique)
L’élaboration des menus est suivie et contrélée par des experts diététiciens afin de répondre aux normes de la restauration collective et garantir la bonne alimentation des enfants.

i < l) E Llo R ATTENTION. Les menus proposés et allergénes sont susceptibles d’étre modifiés a la derniére minute. (par exemple selon la disponibilité des ressources)
Les enfants présentant des allergies alimentaires ne peuvent pas fréquenter le restaurant scolaire sans I’avis du médecin scolaire (cf. art.7 du réglement périscolaire)



