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Chou kouki
Couscous de légumes
Semoule
; Tomme du Chatelard #® Savajols & Saint (Rambert £ (thon ©
Purée de pommes HVE de risere ® Kiwsi, péches, neclarines>

g —
/Mam/o }
Valenbin Traibeur Salade Napoli
a Rives e Fusilli 3 couleurs, tomate, mais, vinaigrette, persil

Tarbes, quiches, pizzas> Poisson MSC aux céréales
Carottes HVE de saint Prim *® & la créeme d’ail
(\ Fromage blanc de chez Gérentes “3)
Kiwi HVE de chez Savajols %%)

,/ Ve ]eud,‘ «‘b\ a;@:@o&—smgamﬁ

Salade verte
Palette de porc de chez carrel *® en sauce
Lentilles de Thodure 8
Saint Marcellin IGP
Gateau de Savoie Gourmand %®

(Reebaurant scolaivede Four R ”
FlrL -~ Vendred™

de Sébastien Patel (%) rapées
Sauté de boeuf label rouge de chez Carrel *® sauce
Provencale
Riz aux 3 couleurs
Yaourt a la fraise de Gillonnay ©®
Orange

Légende : HVE = issu d’une exploitation Haute Valeur Environnementale -

MSC = Marine Stewardship Council (le poisson est issu de la péche sauvage respectant les criteres strictes de péche durable).

Ces menus sont validés par notre service diététique et peuvent étre modifiés en fonction des approvisionnements. Toutes nos viandes sont
d’origine France et/ou locale sous réserve d’approvisionnement.Les plats contiennent des allergénes majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson,
arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.



