Restaurant scolaire 4
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SUD-EST TRAITEUR

Menus du ler au 4 Septembre 2026

C'est la rentrée |

S36 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Entrée
@ Concombres tzatziki Carottes bio rapées Salade pastourelle
Plat Principal N
\ Emincé de poulet T Steak de veau
K sauce New Delhi sauce marengo Crique au cantal
SV : Hoki alacreme SV : Saumon sauce nantua
Légume/Féculent
% Pomme de terre rissolées Semoule Haricots verts
Produit laitier
Dessert
Melon jaune Purée de pomme Liégeois chocolat &

« Les menus sont a titre indicatif et sont susceptibles d'étre modifiés »
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mBSUS du commerce

FamADE
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Légende biologique

o G§ Indication géographique protégée
Produit local / circuit court

[
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. 9 Appellation d'origine contrélée
¥= Viande Francaise = Aep 9

__ Certifications
environnementales

@ Filiere marine engagée ey Recette du Chef o

SP/SV : Sans porc/ Sans viande j

Choix de la semaine :
Les groupes alimentaires

Entrée : Macédoine de légumes

) Légumes : Carottes persillées
Viandes,

poisson
ceufs

Produits Produits

laitiers sucrés

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), aeufs, poisson. i soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.




