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LALIMENTATION

1)

Lundi 7 septembre au vendredi 11 septembre
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Concombre a la créeme Céleri rémoulade
A\ 6 A\ 2 9 10
Sauté de poulet Seiche enrouille
A 4 e
Riz pilaf Gratin de légumes
.= 4 F D €
Fromage a la coupe
m 6
Fruit de saison Compote de fruit
i a

Engagements qualité
Menus élaborés a base de produits BIO (92 %)

Les plats sont cuisinés sur place, tous les jours.

e 1menu végétarien par semaine

Labels
; Agriculture . ‘ikB Le Porc
m Biologique Produit local @ Msc '-"'E'Ef Francais

Produitdela  [ggur Circuit g Volaille {f\sf/ Viande Bovine
ferme COURT  court =~ Frangaise )"'-“1’- Francaise

Salade de lentilles Betterave vinaigrette Tomates et mais vinaigrette
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Couscous végé Sauté de boeuf au thym Chipolatas grillées
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Semoule Purée de pommes de terre Courgettes a l'ail
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Yaourt aromatisé Fromage blanc Fromage a la coupe
e [ e
Fruit de saison Entremet chocolat Compote de fruit
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e Poisson labellisé MSC
e Tous les produits sont d’origine France sauf certains agrumes, les bananes?*, le cacao?, les
épices, le sucre de canne* qui peuvent étre importés (* issus du commerce équitable).

* Les menus peuvent étre modifiés en fonction des arrivages, de la production de la serre,

Les légumes et une partie des fruits issus de la serre de la commune (100 % BIO) et des mesures anti-gaspillage de la cuisine.
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