RESTAURATION COLLECTIVE

MANGER BIiEN
6RANDIR fAIN I

Salade verte

Filet de saumon et citron &
Ou

Boulettes de blé Thai @

Blettes a la creme Fi

Vache qui rit

Flan nappé caramel

CEuf dur mayonnaise

Saucisse de Francfort **
Ou

Chipolatas végétale @

Lentilles au jus

Fromage AOP &

Compote de pomme

Semaine du 15 au 19 décembre 2025

Endives en salade

Ro6ti de boeuf0 et ketchup %

u
Nuggets de blé croustillant et
ketchup @

Potatoes
Fromage

Fruit

Salade de Noél

Emincé de canard sauce aux
chataignes **
Ou
Galette chévre tomate @

Gratin dauphinois

Yaourt 3 boire bio a la fraise

Donuts de Noél

Produits issus . ) . .
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environnementale
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rancaise

&7 Soja garanti sans OGM

Soja issu de production

Tarte au fromage
Nems aux légumes @
Carottes bio persillées

Petit suisse aux fruits 1

@ Appellation d'origine ; N ; \ .

protégée Les menus sont établis sous réserve d'approvisionnement.

@ Indication géographique Les légumes frais sont préparés a la légumerie.
- Py

protégée Cenformeément au réglement CE n®1169/2011 (réglement dit INCO), les plats sont susceptibles d

zllergénes énuménés ci-contre : arachides, crustacés, fruits & coque, gluten, lait, mollusques, oeufs,

sésame, lupin, célerl, moutarde, anhydride sultfureux et sulfites. Tout enfant souffrant d'allergie doit étre ds

2u médecin scolaire afin de mettre en place un R.A.| {Projet d'Accueil Individualisé).



