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MENUS DU J AU 1 SENMTEMBRE 2026
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Certains des fromages secs et des yaourts sont des produits locaux, pain Roannais

Mevrwy sous réserve de ivraisov

MARDI

MERCREDI

Fleurette vinaigrette/
Salade de macédoine/
Salade verte

Poulet r6ti aux herbes

Riz Indlca

Fourme d’Ambert/
Yaourt nature fermier

Fruits de saison

Feuilleté chére fondu/
Croisillon emmental/
Salade verte

Cordon bleu végétarien

(o Courgettes persillées

Camembert/
Yaourt aromatisé

Fruits de saison

Mache aux ceufs/
Carottes rapées/
Salade verte

Cabillaud sauce vierge

Fondue de poireaux

Emmental/
Yaourt nature

Panacotta coulis au fruits/
Fruits de saison

Chou rouge n salade/
Achard de légumes/
Salade verte

Beeuf Stroganoff

Blé au beurre

Tomme de brebis/
Yaourt nature

Fruits de saison

23\ 3P

Chou blanc emmental/
Focaccia napolitaine/
Salade verte

Lasagnes de légumes

Brie/
Yaourt aromatisé

BUPAClafoutis aux abricots /

Fruits de saison

Le principal, H. RIVORY

Le chef de cuisine, T. MOUNY (remplagant)

BON APPETIT !




