La liste des allergénes présents volontairement dans les préparations est affichée a I'entrée du restaurant, conformément au réeglement UE n°® 1169/2011

CHOIX DIRIGE - NOM DE L'ETABLISSEMENT

Déjeuners

du

lundi 4 mai

au

vendredi 8 mai 2026

SEMAINE 1

Haricots blancs au chorizo

Taboulé

Riz nigois (riz, ceuf, olives
noires)

Salade verte

B

TS

BIO [LocaL

Tartine au fromage

Quiche Lorraine

Tarte a la tomate

Salade verte

Tomate vinaigrette

Chou blanc & pommes

Salade composée

Salade verte

Gigolette de lapin a la
moutarde

Tortilla aux légumes

Emincé de porc (CE2)
Strogonoff (échalote,
concentré tom, oignon,
créme, champ, vin blanc)

Boulettes de pois chiches

Haricots rouges au chili

Filet de poisson beurre

Férié

Poisson MSC

MSC
&

Appellation
drorigine Controlée

Appellation
dorigine protégée

Indication
géographique
protégée

Haute valeur
environnementale

et TR cumin
Ratatouille Brocolis braisés Riz BJI] ‘ Label rouge
Boulgour B"] Polenta Fondue de courgettes
T Région ultra
2 fromages a la coupe 2 fromages a la coupe 2 fromages a la coupe A

Contient au moins
1 ingrédient bio

T

Contient au moins
1 ingredient local

dont 1 AOP/AOC/IGP | @) & dont 1 AOP/AOC/IGP e dont 1 AOP/AOCI/IGP ke
2 laitages dont 1 yaourt "' ﬂl 2 laitages dont 1 yaourt H]EE% 2 laitages dont 1 yaourt llllml
nature =g nature nature ol
Salade de fruits frais Salade d'ananas Glace

Banane coco

Compote sans sucre ajouté
ARA

Corbeille de fruits frais

v/’.

=

Smoothie fruits frais

Abricots au sirop léger

Corbeille de fruits frais

Créme dessert vanille

Compote sans sucre ajouté
ARA

Corbeille de fruits frais

Poisson frais

il




