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, Soupe de Salade de |
ENTREE légumes @ Coleslaw @ crudités % Salade russe %
Escalope de dinde Filet de truite
PLAT Sauté de 1BI0 viennoise % aux amandes % Mijoté de Boeuf
22‘1&53:“6:5 % Pommes de terre . aux carottes
ACCOMPAGNEMENT roties Riz Pilaf %
. Comté a la coupe Yaourt de Brebis Brie a la coupe + Mousse | Cantal a la coupe
DESSERT Pomme (Jangopom) & ¥ | (Ferme du Bouysset) X\m de fruit de saison Fruit de saison “m

Le chef cuisinier élabore

les menus, en répondant aux regles alimentaires de la Loi Egalim et selon un plan alimentaire respectant

les recommandations du Groupe d’Etudes des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition
(GEMRCN).



