
 

 

 

 

Du 23 Septembre

  

 

  

 

  

 

 

Avocat 

Rôti de dindonneau sauce au cidre

Riz façon paëlla  

Salade verte 

Laitage au choix 

Raisin 

salade de coco de Paimpol, mâche, 

moutarde à l’ancienne

galette saucisse ou poireaux et poisson

salade verte 

laitage au choix 

crème caramel au beurre salé

Le Principal 

D. THOUMYRE 

Fait Maison 

Produits BIO 

Bleu Blanc Cœur 

Toutes les salades d’entrées/crudités sont faites Maison.

           De la salade verte et des fruits sont à la disposition des convives chaque jo

Dans le cadre de la lutte contre le gaspillage alimentaire, et en conformité avec la réglementation et les bonnes pratiques d

pourra dorénavant servir tout plat non présenté, le lendemain de sa production.

Par ailleurs, les menus peu

  

Septembre au 27 Septembre
 

 

 

Rôti de dindonneau sauce au cidre 

Salade de pousse

pomme

Filet de colin sauce échalote

Purée de pomme

Salade verte

Laitage au choix

Fromage blanc bio

salade de coco de Paimpol, mâche,  

moutarde à l’ancienne 

poireaux et poisson 

 

crème caramel au beurre salé 

rillette

chili et tortilla 

sour cream

salade verte

laitage au choix

yaourt Malo

L’Infirmière 

N. PASQUIER 

La 

Toutes les salades d’entrées/crudités sont faites Maison. Les féculents servis en plats sont issus de l’Agriculture Biologique

 

 

 

la salade verte et des fruits sont à la disposition des convives chaque jo

Dans le cadre de la lutte contre le gaspillage alimentaire, et en conformité avec la réglementation et les bonnes pratiques d

pourra dorénavant servir tout plat non présenté, le lendemain de sa production.

Par ailleurs, les menus peuvent être modifiés en raison de problème d’approvisionnement.

 

Septembre 2019 

Salade de pousses d’épinards,  

pommes et miel 

Filet de colin sauce échalote 

Purée de pommes de terre et brocolis 

Salade verte 

Laitage au choix 

Fromage blanc bio 

rillettes  

et tortilla  

sour cream 

salade verte 

laitage au choix 

yaourt Malo 

La Gestionnaire 

L. FOUERE 

Les féculents servis en plats sont issus de l’Agriculture Biologique            

la salade verte et des fruits sont à la disposition des convives chaque jour 

Dans le cadre de la lutte contre le gaspillage alimentaire, et en conformité avec la réglementation et les bonnes pratiques d’hygiène, la cuisine 

pourra dorénavant servir tout plat non présenté, le lendemain de sa production. 

vent être modifiés en raison de problème d’approvisionnement. 


