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Lundi 8 Novembre . Mardi @ Novembre . Jeudi 11 Novembre Vendredi 12 Novembre
CEuf dur Caroftes rapées 5 v il
< mayonnaise et dés de brebis Lons Taboulled hivar
Duo de pennes et pois chiches Emincé de veau financiére ARMISTICE Poisson pané et citron

Potirons & [‘huile d'olive Gratin de pommes de terre Haricots verts persillés

Coulommiers & la coupe Brie & la coupe

Fruit de saison Yaourt sucré fermier du Buissonet Cocktail de fruits au sirop
L3 JONNEMENTS @ WMHH-MW&M?“:M ac_ﬁ.mun_u.qw_- L : ¥ Y

Nos Viandes sont 100% frangaises, et locales - 1 . ! ®
1— - pour le Beeuf, le Veau, le Porc (Occitanie / @ gﬁnﬂﬂmgﬂoﬁ locaux en pleine saison

RhBneAlpes): oua 3:.,:.““ . o:.m.:m .B:no_. éin

; texi 00% froncoises Nous privilégions les fruits et Iégumes issus

n— - Bos charcutenes sonf 1 k Iagriculture durable. . i

Nos pétes : 95% sont produites en France, les ik Nos fruits sont 100% d‘origine France, et locaux en Des menus —.-n—-mu en —u-.Onm-._Om

labélisées Bio sont produites par des entreprises pleine saison (hors agrumes et fruits exotiques).

Fémceies (YoRcluse et Rhfne-Alpes). Nos compoles sont 100% locales, a base de pommes, <mnm—.ﬂ—mm~ *mvﬂﬂm ﬂ—. am-—m-‘ (+]1) &

@ 100% de notre Riz est de Camargue, labélisé IGP. @ poires, abricots provenant de vergers locaux.
Elles sont sans sucres ajoutés.
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de l'agriculture biologique Géographique Protégée “—  d'Origine Protégée

L’ensemble de nos plats sont cuisinés maison (hors produits panés et certaines pétisseries & base de péte feuilletée et pate a chou).

O Présence possible de I'ensemble des allergénes dans nos plats © Des aléas d'approvisionnement _umc<m:. anmU:OJJO__m_.:ma occasionner des changements sur les produits sélectionnés.




