DU 18 AU 22 NOVEMBRE 2024

MIDI MERCREDI VENDREDI
Carottes rapées bio Pomelos Radis bio Céleri rémoulade Salade verte aux 2
E NTREES Croisillon au fromage Paté de campagne Croque Monsieur Saucissons a I’ ail fromages
Betteraves rouges Velouté de légumes Choux fleurs mimosa Salade de légumes grillés Rosette
Poireaux vinaigrette
B U HE U
, Beignets de calamars(ESP) Boeuf (Boucherie Sauté de dinde au curry
PLAT Omelette au fromage Lasagne bolognaise sauce basquaise Blouet) aux carottes Brocolis et semoule de
Printaniére de légumes Salade verte Ri , gy
iz Gratin dauphinois couscous
Plateau de fromages Plateau de fromages Plateau de fromages Plateau de fromages Plateau de fromages
Assortiment de yaourt Assortiment de yaourt Assortiment de yaourt Assortiment de yaourt Assortiment de yaourt
DESSERTS Corbeille de fruits Corbeille de fruits Corbeille de fruits Corbeille de fruits Corbeille de fruits
Compote de pommes Péche au sirop Pomme au four Cocktail de fruits au sirop Compote de fruits
lle flottante Riz au lait de Kervannes Panna cotta et son coulis Beignet Flan
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Buffet de hors d’ceuvre

Buffet de hors d’ceuvre

Buffet de hors d’ceuvre

Buffet de hors d’ceuvre
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Emincé de pore 3 Ia Poisson pané sauce au
PLAT rovenp ale Chipolatas grillées Hamburger citron
P § Lentilles cuisinées Frites au four Poélée de champignons
Semoule de couscous
et boulgour
DESSERTS Buffet de desserts Buffet de desserts Buffet de desserts Buffet de desserts




Produit b Er— peoete WSk Produit @ Recette
Frangais e Biologique du Chaf

Le service de restauration se réserve le droit de modifier les menus en cas de difficultés d’approvisionnement
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