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CEuf dur @
Epinard a la créme et croutons
Yaourt nature

Fruit

Salade verte

Merguez @
ou

Merguez végétale O

Purée de pomme de terre

Fromage

Flan caramel

ENUS DES

Semaine du 18 au 22 mai 2026

Tarte au fromage

Céte de porc ¥
Ou

Haricots rouges a la tomate @

Courgettes bio sautées F

Fromage

Carottes rapées

Gardianne de beeuf bio ¥+
ou
Egréné végétal facon gardiane @

Riz de Camargue IGP &

Fromage

Cerises

. Appellation d'origine
= controlée

Produits issus

‘)\. o .
de I'agriculture biologique Volaille francaise

& Produit dans 'Agglo

Production régionale < . : . s
(Auvergne Rhone-Alpes) Mlandeldelporcliiancal=e #2 Label rouge @ Viande dorigine EU

Ly

Menu végétarien ¥*  Viande bovine francaise @ MSC Péche raisonnée Viande de porc

.
=

=

&y

Haute valeur

environnementale

Soja issu de production

francaise

Soja garanti sans OGM

Raita de concombre
(concombre, créme, menthe)

Dahl d’agneau au curry **
ou

Dalh de lentilles au curry @

Semoule au tandoori

Yaourt

Tarte aux fruits
Exotiques

@ Appellation d’origine
protégée

Les menus sont établis sous réserve d'approvisionnement.

@ Indication géographique Les légumes frais sont préparés a la légumerie.

protégée

Cenformément au réglement CE n®1169/2011 (réglement dit INCO), les plats sont susceptibles d.
zllergénes énuménés ci-contre : arachides, crustacés, fruits & coque, gluten, lait, mollusques, oeufs,
sésame, lupin, célerl, moutarde, anhydride sultfureux et sulfites. Tout enfant souffrant d'allergie doit étre ds

2u médecin scolaire afin de mettre en place un R.A.| {Projet d'Accueil Individualisé).



