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Menus du 13 au 19 octobre 2025

CUISINE CENTRALE

LUNDI

MARDI

MERCREDI

JEUDI

VENDREDI

GO salade Marco polo
Escalope de dinde @

4g]

D Petits pois frangaise

Créme vanille EE

Crépe au fromage

Fish&chips (&

& purée de potiron
Compote EE
Pain

&  salade César

Roti de veau

CD Lentilles Eﬁ

Poire

Pain

&2 Carottes rapées

Crispi emmental

&> Macaroni au pesto i

Fromage blanc nature sucré

Pain

&=

Betteraves vgtte

Saucisse @

&> Riz persillé a5

=

Gateau au chocolat

Pain

Viande origine France ‘ ’
Fait maison C,_:_D

Produit issus de I'agriculture biologique

Gamme
colectif du
golt
Gamme collectif du goit

K

Sans huile de palme, sans matiére grasse hydrogénée, production avec un minimum de déchets

Affichage de I'origine des viandse et poissons sur les étiquettes alimentaires

Affichage des allergénes sur les étiquettes alimentaires.

Pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent étre modifiés.

Produit qui bénéficie d’un signe officiel de qualité et d’origine contrélé ( LOI EGALIM ) : label rouge, appellation AOP/AOG, indication géographique (IGP), Spécialité Traditionnelle Garantie (STG),
mention « issu d’une exploitation a Haute Valeur Environnementale »(HVE), mention « fermier » ou « produit de la ferme », Ecolabel Péche durable, logo « Région Ultrapériphérique » (RUP) et, tous les
produits acquis selon des modalités prenant en compte les colts imputés aux externalités environnementales liées au produit pendant son cycle de vie.

MSC : poisson sauvage, tragable et durable (péche respectant les quotas et les écosystemes).

Les viandes bovines sont d'origine frangaise

Les approvisionnements sont soumis au Code des Marchés Publics




