LIMOGES

ARTE DU FEU
ET INNGYATION

Le service restauration vous propose

Menus du 18 au 29 Mars 2024

B’\an er,
ouger
H
b

P&, Lundi 18 MARS

Mardi 19 MARS

Mercredi 20 MARS

Jeudi 21 MARS

Vendredi 22 MARS

NUGGETS DE BLE

()  CHOUXFLEURS

FROMAGE AOP *

FRUIT IGP *

PATE DE POMME DE TERRE o
@ SALADE VERTE Q

FROMAGE *

FRUIT *

BETTERAVES

BCEUF ASIATIQUES (viande de race
limousine)

() NOUILLES CHINOISES

%
LAITAGE *

@  CRUDITES ET FROMAGE (1)

SAUTEDEVEAU ()
PATES

CREME CHOCOLAT @

SAUTE DE PORC ()

POIS CASSES @

FROMAGE

FRUIT

VELOUTE DE LEGUMES ()

EMINCE DE BCEUF (viande de race

limousine) @

BROCOLIS/BLE @

LAITAGE

CUISSE DE POULET @
GRATIN DAUPHINOIS @

FROMAGE *

FRUIT

CHIPOLATAS

O Q

PUREE DE POMMES DE TERRE

LAITAGE

FRUIT *

FILET DE POISSON ROTI @

POELEE DE LEGUMES @

LAITAGE

COOKIE @

VOL AU VENT DE POISSON

RIZ @
@

FROMAGES VARIES

DESSERTS VARIES

o C'est Local (Limousin Aquitaine)

Qualité des viandes servies :

[
C'est BIO

AGRICULTURE
BIOLOGIGUE

Toutes les viandes sont nées, elévées et abattues en France

@ C'est fait maison

J’@: Jje mange des protéines végétales pour une alimentation équilibrée et pour réduire les émissions de CO2

T phorate

hni ou pour lutter contre le gaspillage alimentaire

t, des pr

Les menus peuvent étre modifiés pour des rai:

d’approvisi

Les plats servis sont susceptibles de contenir des allergénes. Par conséquent, lors de l'inscription de votre enfant, veillez a indiquer les allergenes afin qu'une adaptation

de ses repas vous soit proposée

07/03/2024

* Produits éligibles a "Aide UE a destination des écoles"

Plats cuisinés ou transformés sur place a partir de produits frais ou bruts ou de produits traditionnels de cuisine (huile, beurre, pain...)




