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Bon appétit

Menus conformes a la réglementation nationale, aux recommandations du GEMRCN, validés par le Chef d'Etablissement et le Gestionnaire et susceptibles de changements en

fonction des approvisionnements.

Salade de pois chiches, brocolis,

Chou romanesco
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Mélange riz et légumes secs
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Champignons persillés
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Salade picarde (maches, endives, | 5 o105 rapées aux olives Quicheauthon & Crudités variées  -&
betteraves, comté) a & = chou fleur &
A7 A\ 1347

Endives aux mendiants Concombre bavaroise Salade de lentilles aux lardons
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Pané a I'emmental Escalope de dinde a la creme Boulettes.d SEReRy Lasagne bolognaise Filet de poisson sauce tartare
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Filet de colin beurre blanc Légumes couscous / semoule Lasagnes aux légumes Courgettes a la provencale
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La Proviseure,

Toutes les viandes bovines, porcines et avicoles "fraiches" sont certifiées d'Origine Francaise.

S
'f...., Viandes frangaises

i
I Fanach
ey

La Région

Auvergne-Rhane-Alpes

Produits régionaux
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Produits faits maison

Nos menus sont susceptibles de contenir 14 allergénes suivants :
1 gluten, 2 crustacés, 3 ceufs, 4 poissons, 5 arachides, 6 soja, 7 lait, 8 fruits a coque, 9 céleri, 10 moutarde,

11 sésame, 12 anhydride sulfureux et sulfite, 13 lupin, 14 mollusgues.

Produits issus de |'agriculture biologique




