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' = produit local -4 = fait maison o = bio -= repas sans viande "@ Viande bovine (beeuf et veau)
- mm  d’origine France

(7

MENUS FEVRIER 2024
Lundi 29 Mardi 30 Jeudi 01 Vendredi 02
Velouté « Délicata » 5"35 4 Salade Coleslow (carottes, céleri) @ -& Betteraves rouges rapées -& )
Filet d’esturgeon poélé @ & Poulet réti au four @ & Poisson du jour, citron -&
Riz long semi-complet Q‘_a‘é/ Tajine de légumes -& Rago(t de légumes de saison @ &
Fromage Yaourt vanille @ Crépe au sucre de canne ©fo &

Poire Comice

Pates perles a la tomate -& Rillettes de sardine &

Feuilleté a 'emmental -&

o
Emincé de volaille au cidre @ .& Gateau de pommes de terre (oignons, Saucisse de Toulouse @ -&
Boulgour -& chair a saucisse) @ & Purée pois cassés Lio -4
AT 4 -
Semoule &io  au chocolat -& Mesclun de salades &

Pomme @i
Banane (5_37;«

Bouillon de boeuf alphabet -& Betteraves rouges rapées vinaigrette A : Chou chinois, raisins secs, croltons, noix
Parmentier de poisson -5 Sauté de beeuf @-5 @® de chez nous @&

Salade de mache -& Semoule méditerranéenne -&

Chipolatas de veau (Label Rouge) @ -&
Fromage blanc coulis de fruits rouges @ | Pot de créme au caramel &

Rago(t de haricots blancs $fo &
Chocolat liégeois

e menus peuvent étte modifiés en fonction de
L P dif: ro

l 'a,o,otovulonnement des ,otoducteau.

Ffin de limitex les déchets plastiques, les yaourts et
Jromages blancs sont achetés en seau et conditionnés &

la cantine en verrxine.

: | | |LESIPRODUCTEURS LOCAUX du MOIS
* | Grégory Gauthier — St Amand de Coly / Christian Gaussinel = St
Genies| /Dom[inique Pergola = Montignac // Volailles Dumas =

Aubas/Piscichlfure des eaux de I'Inval — Borreze //\La vachelva

Bio — Montignaq / Ferme [a Bru?ie — Ste Nathalene / Ferme,
Garrigou — La Chapelle A bareijLe 3éme |ieu — Coly | O Sacré

Pain — St-Crépin / La Tourteld’A ‘tan Montlgnac—Lascaux/
Tg,urte de Peyrignac / Pe r/gnac\




