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RESTAURATION AUTHERTIGUE & RESPONSARLE
h LU NDI m

Restaurant scolaire Valognes

Semaine du 06/02 au 12/02

HORS D'CEUVRE Betteraves vinaigrette

PLAT CHAUD
ET GARNITURES

Haricots blancs a la tomate

Petits pois Beignets de brocolis

CEuf dur mayonnaise Potage carottes Macédoine mayonnaise
. - Boulettes de soja sauce Aiguillettes de volaille .
Jambon grill . ) m & N Brandade de poisson
b poivre forestiere

Salade verte

PRODUIT LAITIER Rondelé

Petit suisse aromatisé aux

fruits Vache qui rit

Mimolette

DESSERT Dessert lacté vanille

Fruit frais Riz au lait LOCAL HVE &% P/

Compote de pommes
banane

Produit de saison
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison

Patisserie maison

):‘5" Produits locaux
(@) o]

* Lait : La ferme de la Fouquiére (Le Petit Celland)

* Pommes : Les vergers du grand parc (Coulombs)

* Pommes de terre : Manche pommes de terre (Créances)
* Carottes : Mr Frangois (Lingreville)

* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast)

Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches)

I I Toutes les viandes de porc et de boeuf
sont francaises

m Plat végétarien *

AB" Produit issu de I'agriculture biologique

*

> ) . *
@A@ Viande Label Rouge Retrouvez I'ensemble des menus sur :

HVE Haute Valeur Environnementale * w

AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : VAL5070

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.

LE CHEF
ET SON EQUIPE,

VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT

* Suivant le contrat



