HORS D'GEUVRE

PLAT CHAUD

AJENU

Ecole Corbreuse

Semaine du 03/02 au 09/02
LUNDI | wmarr  §  JELDL VENDREDI

Betteraves HVE
vinaigrette

Velouté de légumes
variés BIO

Paté de campagne HVE

E
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o

A==

Lasagnes bolognaises

Sauté de veau sauce

Poisson meuniére

Boulettes de veau

VBF I I

forestiere

nature sauce romarin

Gratin de choux fleurs
et pommes de terre
BIO

GARNITURE PLAT COMPLET Pommes vapeur Riz créole BIO AB

PRODUIT LAITIER Petit suisse Sucré Saint paulin BIO

AB Emmental

DESSERT

Cake banane coco

(LT(&MIAM!

Fruit frais Crépe sucrée

Fruit frais BIO AB

Produit de saison ‘; Plat contenant du porc

;f/ Produit élaboré sur notre
/ cuisine
Retrouvez I'ensemble des menus sur :

m Plat végétarien
www.clicetmiam.fr

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'effectifs (évenements, gréves...)

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

s

AB
Viande francgaise

I I Toutes nos viandes bovines et porcines sont francaises)

Produit issu de I'agriculture biologique

’k'

Code a saisir : CORBR




HORS D'GEUVRE

PLAT CHAUD

GARNITURE

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

AB

AJENU

Ecole Corbreuse

Semaine du 10/02 au 16/02
LUNDI | wmarr  §  JELDL VENDREDI

Betteraves vinaigrette

Velouté de légumes

Normandin de veau
sauce barbecue

Purée de pommes de
terre

Colin meuniére MSC

Blé aux petits légumes

Gratin montagnard m

PLAT COMPLET

Omelette nature m

Lentilles

Carré président

Petit suisse BIO Aﬁ'

Blichette de chevre
mélange

Camembert

Fruit frais

A

Fruit frais BIO AB

Liégeois vanille

Barre bretonne

L™ Produit issu de I'agriculture biologique

Ead Plat contenant du porc
LCL

S

Produit élaboré sur notre
W

Plat végétarien

(LT(&MIAM!

’k'

Retrouvez I'ensemble des menus sur :

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

Code a saisir : CORBR

n cuisine

Viande francgaise
(Toutes nos viandes bovines et porcines sont francaises) . .
www.clicetmiam.fr

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'effectifs (évenements, gréves...)




