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Lundi 13 Octobre Mardi 14 Octobre Mercredi 15 Octobre Jeudi 16 Octobre Vendredi 17 Octobre
Carottes, . . .. L . . N
. m Noix de joue de boeuf @ Boeeuf africain Concombres vinaigrette Filet de poisson meuniere
mais et croutons
@  omelette au fromage Purée de potimarron% Pates Couscous (Semoule, légumes, Brocolis [
poulet et merguez) bl
Haricots verts o Laitage/Purée de fruits Fromage * Hﬁ Fromages variés
L“I%I"III E | d
. . " N . ST Concours de patisserie . .
Fruit de saison * EEi Gateau a la noisette oo P Fruit Desserts variés
) entre ALSH
(v Plats cuisinés ou transformés sur place a partir de produits frais ou bruts ou de produits
o C'est Local (Limousin Aquitaine) AB C'est BIO @ C'est fait maison traditionnels de cuisine (huile, beurre, pain...)
Légumes cultivés et récoltés par les espaces verts de la Ville de Limoges sauf dans les restaurants La * Produits éligibles a "Aide UE a destination des écoles"

Bastide, Montmailler, Roussillon, René Blanchot maternel et Jules Ferry maternel.

Qualité de la viande : Toutes les viandes sont issues d'animaux nés élevés et abattus en France.

Les menus peuvent étre modifiés pour des raisons d'approvisionnement, des problémes techniques, ou pour lutter contre le gaspillage alimentaire,

Les plats servis sont succeptibles de contenir des allergenes. Par conséquent, lors de l'inscription de votre enfant, veillez a indiquer les allergenes afin qu'une adaptation de ses repas vous soit
proposée.
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