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HORS D'GEUVRE

PLAT CHAUD
ET GARNITURES

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

AJENU

Restaurant scolaire St Jean le Thomas

Semaine du 09/03 au 15/03

Batonnets de carottes

v H , [
sauce cocktail Coleslaw BIO A48 CEuf dur mayonnaise Taboulé BIO 4B
Jambon HVE sauce Gratiné de poisson au Raviolinis au fromage Sauté de poulet NOUVELLE
e g & s 1 erd S AGRICULTURE J
charcutiére LA fromage MSC a la créme sauce tomate m GRICU jgur sauce du
Gratin de choux fleurs et (™ . ™
odt Pommes vapeur BIO 4B X Haricots verts BIO 4B
Carré de I'est Edam Chanteneige BIO AB\' Petit suisse aux fruits
Compote de pommes coing Liégeois vanille Fruit du joudi Cake s citron 5

coupelle

Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison

Produits locaux
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AOP, AOC, MSC, RUP*

Q

Patisserie élaborée dans notre cuisine

Viande Label Rouge, Haute valeur Environnementale, Nouvelle Agriculture,

w Contient du porc
m Plat végétarien *

AE’ Produit issu de I'agriculture biologique

*

Repas a theme

Retrouvez I'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr

Code a saisir : SILT50

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service l'imposent.

LE CHEF
ET SON EQUIPE,

VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT

* Suivant le contrat



