
Produits BIO

 

 Lundi 2 février Lundi 2 février

Endives      et noix
(Allergènes : fruits à coque)

Carottes râpées

Sauté de porc aux pommes
et cidre fermier

 (Allergènes : sulfites, lactose)

Haricots verts
(Allergène : lactose)

Penne rigate
 (Allergène : gluten)

Laitage au choix
(Allergène : lactose)

Entremet pistache
(Allergènes : lactose, fruits à coque)

 Mardi 3 février Mardi 3 février

Quiche carottes, champignons,
potimarron et St Moret

(Allergènes : œuf, lactose, gluten)

Croq fromage
(Allergènes : gluten, lactose)

Butternut
(Allergène : lactose)

Mélange de céréales
 (Allergène : gluten)

Laitage au choix
(Allergène : lactose)

Fruit frais

 Jeudi 5 février Jeudi 5 février

Duo concombre et pois chiches 

Marée du jour
 (Allergène : poisson)

Sauce armoricaine
(Allergène : tomate)

Chou romanesco
Riz

Laitage au choix
(Allergène : lactose)

Gâteau basque
(Allergènes : gluten, œuf, lactose) 

  Vendredi 6 févrierVendredi 6 février

Salade gerboise
(Allergènes : œuf, gluten)

Steak hâché de bœuf
Sauce au bleu

(Allergène : lactose)

Frites

Laitage au choix
(Allergène : lactose)

Fruit frais

De la salade verte est à la disposition des convives chaque jour, les fruits sont à la demande s’ils ne sont pas en dessert. 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.

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