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Semaine du 10 au 14 octobre 2022
MERCREDI I

TOUS FQUS

LR.E.

“GOoUT

VENDRED!

JEUD!

LUND/
| LE Jour DU (= H

e
Betteraves sauce passion s
(moutarde, huile,
purée de fruit de la passion)

Farfalles LOCALES
sauce fromagére
{fromage frais ail et fines herbes, haricots
blancs, sauce tomate,

paes

Yaourt nature
21 SUCFE

Fruits de saison

Petit beurre
Lait
Jus de pomme

Production locale
= pw Wangs rocds

\E Spécialité du chef

Eufs durs
et sauce tartare
(mayonnaise, capres, échalote,

@ Batonnets de carottes au tzatziki
(concombre cubes, yaourt, menthe)
¥

Chow blanc vinaigrette
a la framboise I
ciboulette, cornichons)
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Escalope de dinde sauce vierge Sauté de boeuf Aiguillettes de
sauce de bourgogne colin pané
(tomate, huile d'olive, ciboulette, basilic) (vinaugre balsamic, laurier, thym frais) & ketchup du chef
Riz safrané Haricots verts persillés
Carotte et blé
Fenouil a 1a tomate Semoule
Tomme
F i S 3
T — romage frais sucré @ Edam a la coupe @
)

Purée de pommes et oranges confites azx

GOUTER

Gaufre au sucre
Fromage frais fruité
Fruit

Produits BIO

:a' ﬂ%‘

Label Rouge
Viande d'origine (\.,E,
Frangaise °ge

Moélleux a la vanille \@.

Quartiers de
pomme & sauce
chocolat du chef

SOUTER

GOUTER
Palet breton Baguette et gelée de groseilles
Lait Yaourt nature sucré

Fruit Fruit
Nouvelles recettes

Appelation d'origine

Bleu blanc coeur
contrélée

Péche responsable

Plat végétarien

e

Salade verte et mais,
vinaigrette moutarde

Emincé de poulet sauce "kipik"”

o085

Pommes rissolées

Vache qui rit BIO @

Fromage blanc & coulis de

I mangue du chef

GOUTER

Barre bretonne
Lait
Compote pomme poire

Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

®
®



