Menu Mai 2021

Lundi 26 Avril 2021
Hacks pamend Mo i
entier . . . -
Hardranl Salade d'avocat et sauce cocktail Y codiediBlanil
Camenbert portion Terrine a la provengale Cuisse de poulet roti et son jus Tomates au mais
Compote Pom'Pote Quenelles 2 la bisque de homard
Gratin de pites et dés de jambon Haricots verts cuisinés aux petites 1égumes
Brie individuel Bejgnets de légumes
Edam coupé Fruits cuits Boursin nature
Mousse chocolat au lait Fraises

Mardi 4 mai
Vendredi 7 mai
Concombre vinaigrette maison
Rati de beeuf au jus endi 6 mai Salade Verte
Fish and chips
Petit pois caroftes Céleri vinaigrette
Petit cotentin nature Steak haché sauce échalote Potatoes au four
Creme dessert Vanille Yaourt ferme Champs sur Roy
Coquillettes
Fromage frais aux fruits BIO
Entremet praliné

Pané de blé emmental épinard

Boulette de soja 4 Ia créme de ketchup Accras de morue
Salade de pomme de terre en persillade

Lundi 17 mai. Hoki grillé au citron

Terrin on
€rTine au saum Mardi 18 mai

Sauté de porc porvencale Salade strasbourgeoise
Vendredi 21 Mai
Pomme duchesse Alouette de beeuf créme et champignons
Vache qui rit Pané fromagé Taboulé

Ananas chantilly Haricots Verts Poisson frais
Camenbert portion
Velouté aux fruits Tortis 3 couleurs

Petit suisse nature
Tiramisu aux fruits rouges

Nos menus sont suceptibles de contenir les 14 allergénes suivant: céréales contanant du gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, fruits 4 coques, céleris, moutarde,

graines de sésames, mollusques, lupins, anhydride sulfureux et sulfites en concentrations de plus de 10mg/kg ou 10mg/l.

Menus conformes 3 la réglementation nationale, ou recommandations du GEMRCN, validés par la diététis et ible de en fonction des

Le pain accompagnant chaque repas est fabriqué a partir de produits issus de l'agriculture biologique,

Produit des plaines de I'Aube
Produit Régional

Sans viandes

Sans poisson



