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PARTAGE
5 ELE EGALIM
5JOURS Lunb! MELRCREDI JEUDI
ENTREC Navet mayonnaise Riz nicois Ceceur de laitue Velouté de courgette . Paté de campagne*
i Colin sauce citron @

Goulash de beeuf Truffade*

PLAT PRINCIPAL Raviolis oriental aux lentilles Aiguillette de poulet au jus

Coquillettes *xk

ACCOMPAGNEMENT *k Epinards béchamel

PRODUIT LAITILR

Petit louis

Petit suisse sucré

Fruit

Cantal Buchette mélangée a couper

Fruit

Légumes du marché

Yaourt aux fruits mixés

@ Petit beurre

DESSERT Compote pomme fraise Flan chocolat
Sanp viande Fokx Palet montagnard Hoki sauce échalotte Rétortillat Surimi mayonnaise
Sany pene Rétortillat Surimi mayonnaise
tounilles d'alimenty : @ Viandes. poissons @ Légumes @ Produits céréaliers, @ produits
\ee& © h - et oeufs P & f%”uits féculents et légumes secs Faitiers
@  Appdlation diorigine protégee Nea salades el nea platy compesés Puesence de pore
o, Riz nicois : Riz, tomates, thon au naturel, poivrons rouges et verts, mais, olives &
@ Fabrigué en Aveyren noires, vinaigrette Culy de Fuunce =
Velouté de courgettes : pomme de terre, courgettes, carottes, bouillon de 1égumes, créme, curry
Cabelouge %

’f;%r Viande bevine froungaise
Truffade : pomme de terre, lardons, tomme fraiche, créme, ail , persil
‘?éi,.;f/ Viande percine frangoise Rétortillat : pomme de terre, tomme fraiche, créme, ail persil

Raviolis oriental aux lentilles : Semoule de blé, lentilles, poivrons, oignons, courgettes, tomates

S Velatille [roungaise

Centification envinonnementale niveaw 2 Nes saucey

Sauce goulash : roux blanc, vin blanc, laurier, tomate concentrée, paprika, laurier, fond brun, herbe de

A~
savuns Fabrigué T provence
g abigué dany le Touwy . . . . N . .
) Sauce citron : fumet de poisson, roux blanc, jus de citron, créme, oignon, ail
B

&=  BlewBlanc Ceeun

Pour des raisons d'approvisionnement, CRM se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. CRM vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002. Conformément a I'obligation

d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de |'origine des viandes bovines) a compter du

1°" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a |’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine

centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



