
Semaine 22 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Salade de blé                                   
au basilic

Pizza au fromage
Salade verte                                

iceberg
Salade                                    

catalane
Macédoine de légumes                       

à la mayonnaise

Nuggets de poulet
Hoki                                                 

sauce romarin citron
Clapassade d'agneau                       

miel et abricot
Rôti de porc                                    

aux pruneaux*

Ratatouille                                    
à l'huile d'olive

Purée                                               
de brocolis

Boulgour
Riz                                          

de Camargue

P'tit Louis Tartine Emmental Yaourt aux fruits Chanten eige Pointe de brie

Crème dessert                              
pralinée

Glace Fruit Fruit FraisesDessert

Plat                                                
principal

Légume                                      
Féculent

Produit                            
laitier

Garons
Menus du Lundi 28 Mai au vendredi 1er Juin 2018

Entrée

Macaronade                                  
de boeuf

Matières 

grasses 

cachées

Produits

laitiers

Viandes, 

poissons 

œufs

Céréales,

légumes 

secs

Les groupes
d'aliments

Fruits et 

légumes

« Prune et Brunelle, les prunes jumelles » t'informent : 

Vendredi, une sauce aux pruneaux pour accompagner ta viande.
Sais-tu que les pruneaux sont en réalité des prunes séchées ? 

Ce sont des moines d'Agen qui ont eu cette idée 
afin de les conserver plus longtemps.

Energétique, riche en fibres, minéraux et vitamines,
ce fruit connaîtra un véritable essor 

du XVIIème à la fin du XIXème siècle.
Embarqué comme provision de bord pour les longs voyages, 

le pruneau d'Agen fera le tour du monde
au-delà des mers et océans.

Produits 

sucrés

Origine de nos viandes bovines
- Boeuf : France
- Veau : France

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergènes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.

Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met à disposition un repas sans les 14 allergènes réglementaires, qui s'intègre dans le dispositif déployé par votre établissement. 

Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier et connaître les conditions tarifaires spécifiques. 

Présence de porc signalée par *


