SEMAINE 28
du lundi 6 au dimanche 12 juillet 2026

Liste
allergéne

LUNDI 6 MARDI 7 MERC. 8 VEND. 10

1
Gluten N ; , i
2 Concombre ala Taboulé Salade d’haricots verts Salade verte : -
i grecque Hve alpina hve
3

: 10 8 10 10 10
Poisson
a4

— Lasagne végétarienne Filet de poulet a la Colin sauce citronnée Filet de lieu beurre nantais
rustaces <
5 creme

Mollusques
6 1 2 3 1 2 12 4 1 2 4

| . - P Petits pois, carottes Riz bio safrané PIQU E Blé

Hve alpina

Céleri
8

Arachides
9 - -

yaourt Brie bio Fromage blanc Reblochon
Moutarde
10

Péche francaise Quatre quarts aux

amandes

patisserie

Sésame
12

Lupin
13

Sulfites
14
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Poisson
4

Crustacés
5

Mollusques
6

Soja
7

Céleri
8

Arachides
9

Moutarde
10

Sésame
12

Lupin
13

Sulfites
14

SEMAINE 29

o

LUNDI 13 MARDI 14 MERC. 15

férié

Salade de riz bio Macédoine de légumes
10 10
Sautée de porc férié Pates a la tomate et ces
lacroix haricots rouge
Hve alpina
12 123
Courgettes sautées - v
&y 1 17 3
bleu Port Salut
1 1
Péche frangaise dessert
12

du lundi 13 au dimanche 19 juillet 2026

JEUDI 16

PIQUE
NIQUE

VEND. 17

Salade de tomate
hve

10

Filet de lieu ala
provencale

12 4 8

Semoule hve alpina

Edam bio

Tarte citron
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SEMAINE 30 [~
du lundi 20 au dimanche 26 juillet 2026 ~ '

- -

Liste ,
allergéne
LUNDI 20 MERC. 22
Lait
! |
Betterave en salade Friand au fromage Melon Salade verte ‘ o
Gluten
2 S
CEufs
3 10 12 3 10
Poisson . "N o 5 5 - =
4 Cuisse de poulet Riz a la nigoise et ces Saucisse de Toulouse Poisson meuniére
: marchand de vin chevriers
Crustacés
5
Mollusques 1z 12 1.2 3 4
6
Macaroni Hve alpina - Riz bio nicois P I QU E Semoule

Soja ] = 7 i
7 = v Hve alpina

~
NIQUE
8
Arachides -
9 S
Moutarde g™ / R
10 § P
Fruit o | -
coque G
11 ' R
Sésame ' ! |
12
Lupin
13
®  Sulfites ’ 3 2
i'.‘_ P

12 3 1 1 2
Tomme noire Yaourt aux fruits Brie Gouda bio
it 1 i, 1
Tarte aux pommes Péche francaise Beignet Brugnon francais
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SEMAINE 31
du lundi 27 au dimanche 2 Aodt 2026

-

+

Liste - y ,
slicreene LUNDI 27 MARDI 28 MERC. 29 VEND. 31
Lait
1 Nems de légumes Salade de Salade de tomate melon
Slten concombre pois
2 chiche o
(Eufs 12 37 8 1 10 10
3
Poisson Réti de porc laqué Gratin de pates al’ Boule de boeuf Filet de colin beurre blanc
4 emmental francais
Crustacés
5
Mollusques 12 1 2 P I QU E 12 4
6

Riz bio sauce soja -~ Ecrasé de pomme de Blé doré

Soja <. iy

7 g terre

Céleri - N I QU E

8 ‘ {7 1 i 2

Arachides

9 Fromage de chévre bleu Yaourt aux fruits Yaourt sucré

Moutarde e
10 -

: : C 1 10
Fruit oy
e Créme vanille Brunoise melon Far breton Compote de fruits maison
pastéque
Sésame
12
Lupin
13
Sulfites

14
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