Semaine du 02 décembre 2024 au 06 décembre 2024

CUISINE CENTRALE DE CHATELLERAULT

UNITE DF PRODUCTION CULINAIRE (UPCI

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Menu végétarien
m Carottes rapées m Potage de saison [l = Friand au fromage m Céleri rémoulade = Saucisson sec [l OU
“"Montmorillon” l Surimi
= Quiche aux légumes = Steak haché sauce au bleu = R6ti de porc au jus "bassin
= Emincé de poulet a la creme (fromage aux herbes, brie, "bassin Viennois" [l [l OU Viennois" [l ll OU = Pavé de poisson aux
I ou julienne de légumes) Steak végeétal Lentilles a la végétarienne [l légumes
Emincé végétarien sauce | ]
créme = Salade verte = Chou romanesco = Purée de potimarron "Thuré"
. = Lentilles "Genouillé” Il ll [ ] |
= Haricots verts = Fruit = Compote de pommes
N = Yaourt nature sucré = Fromage
= Semoule au lait artisanal = Gateau sec )
"Blaslay" u Fruit
".“:;...' /k
Légende : | ] ) 3 [ | tmnss Vinaigrettes a base d'huile de tournesol bio et local.
SRTasE u- \"’\"‘“‘ Pain local.
Label rouge Produit bio A.O.P. Circuit court V.D.F Origine U.E

Les plats peuvent contenir les allergénes suivants : céréales contenant du gluten, lupin, sésame, ceuf, poissons, mollusques, crustaceés, fruits a coque, arachide, soja, lait, céleri, moutarde, anhydride sulfureux ou sulfites
(>10mg/kg)

/'/ChatcA lleratilt



