MENU DE OCTOBRE 2022
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SEMAINE Du 03/10 au 07/10 Du 10/10 au 14/10 Du 17/10 au 21/10
Quiche lorraine - <h L Chou blanc vinaigrette 2
Emincé de poulet % g‘:{/ PSP Bett%rave Vclll'lalgI’C'['[gk Emincé de boeuf ?ﬁ:\/
LUNDI facon basquaise Ri cmpe e{\gorc P aux petits oignons VACANCES
Riz de Camargue £ & 12;11. currgl = Semoule €io
Q Pomme golden vz, a150n bane Poire T/
Calamar a la romame\ MENU SANS VIANDE
Brochette de dinde =/
Poélée de chou-fleur . Champignons a la grecque Tarte aux fromages
MARDI et haricot vert Eio Fish and chips ot Omelette VACANCES
Fromage blanc / madeleine 2 Yaourt fermier aromatisé &% Poélée rusthue
©lo QYaourt fermier a la vanille
MENU SANS VIANDE . .
Spécial Bretagne
Melon Sardine a ’huile de St Elme PSP Duo de carottes 4h
: Galette de sarrasin (Jambon/fromage) Escalope viennoise =/
JEUDI 3 la Saiggltlé“rfgzs ©io salade verte —=Gratin de chou-fleur VACANCES
Kouien - Amann Compote de pomme A Crépe caramel beurre salée
& Reinette d’ Armorique =
PSP Concombre a 1’aneth MENU SANS VIANDE Tranche de rosette
Dos de merlu Melon * Ceeur de lieu noir
VENDREDI sauce a I’oseille : N sauce au thym VACANCES
. Gratin de Macaroni @
Haricot beurre Kiwi/ ealette de beurla Courgette et chou-fleur
Beignet nature sucré g & Y fi\‘“/ Raisin noir
<N\ PN S )
v / N\ Lio JB%EHGF VA | PSP o
)&;5&"&: \!ﬂﬂ:&g b, 4 — HCOEU /’ —D Prepare sur place
Fruit frangais Viande de France Label Rouge Produit Local Agriculture biologi o i i
g roduit Loca griculture biologique Bleu Blanc Coeur Fait maison

Indication Géographique Protégée

Appellation d’Origine Protégée

Péche durable (msc) Cuisine sur place

* Filiére péche de La Rochelle



