SUDC_:EPST TRAITEUR Restaurant scolaire

GOUT [ PARTAGE / PROXIMITE

Menus du 26 au 30 janvier 2026

S05 Lundi Mardi Mercredi e Jeudi Vendredi

Repas végétarien

Entrée
@ | salade pastourelle bio
Plat Principal
. Boulettes de boeuf bio . (2]
. \ Knacks de volaille .. ~ . Hoki
. ~ra aux 4 épices Vo’ Dahl de lentilles
SV : Crépe au fromage —~ P . sauce orange coco

SV : Tarte aux légumes

Légume/Féculent

Haricots verts bio Puré mm . .
. o urée de po es Riz Coquillettes
G persillés de terre
Produit laitier
- Vache qui rit Pointe de brie (coupe) Yaourt aromatisé bio
Dessert
Gateau moelleux =

Liégeois chocolat Fruit & Purée de fruits bio
aux pommes du chef

Produit issu de I'agriculture =~ Région Ultrapériphérique - ‘ h

. N aad s .
Légende biologique m Issus du commerce équitable d 3
o i ¥/ Indication d'origine protégée o Choix de la semaine : ><\ /\
Produit local Certifications

N @ Appellation d ol environnementales | ‘

=¥ ellation d'origine contrdlée - de - 4
& Viande Francaise &) Arp g Er)tree : Potage, de quumes i -
- Légumes : Purée de légumes Les Légumineuses
@ Péche responsable ¢ Recette du Chef SV : Sans viande verts bio
Sais-tu qu'il existe 40 especes de légumes secs
* Présence de porc et 18 000 variétés cultivées et consommées dans

— le monde ?

Chaque semaine, ton menu est composé d'un
] ) repas végétarien. Le plat végétarien se compose
Les groupes alimentaires la plupart du temps d'un légume sec riche en

protéines, associé a une céréales, il constitue
7 _ ainsi une bonne alternative a la viande ou au
Produits
sucrés

Viandes,

Produits poisson !

poisson

eufs laitiers

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergenes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su Ifites, lupin et mollusques.




