SEMAINE DU 03-06-2024 AU 09-06-2024 Y

| DUPONT X

MENU AFFICHAGE INTERNE .
SR RESTAURATION

T TR

-----

Entrée ﬂCé|eri rémoulade “ﬁ“‘*“’ Cocarde tricolore (salade,
tomate, concombre)

Plat Filet de poulet sauce brune R Gratin de pommes de terra | ¥ Steak haché de boeuf VBF ¢ Saucisse de Strasbourg* et | | Colin pané sauce citron
Semoule et tomate a la mozzarella sauce barbecue son jus 8 Epinards hachés cuisinés
LegumeS taJIneS il Brocolis au beurre L|ngot blanc é Ia tomate Riz
% Coeur de blé ElPommes vapeurs
Fromage|| Coulommiers St Morét Carré de I'Est
Dessert ||  Fruit du jour Riz au lait Péche au sirop < Fruit du jour ElFromage blanc fagon
straciatella
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</ gContient du porc K1 Local ¥ vBF Végétarien
ecette duchef & AOP @ HVE Saveur en Or
= MSC £ Global G.A.P 1 Bio

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations
possibles des approvisionnements et des délais de commandes.
*Présence de porc




SEMAINE DU 10-06-2024 AU 16-06-2024 i Y

m:g‘:u AFFICHAGE INTERNE ‘ DUPONTN

R —_— RESTAURATION

i L Wardi

Entrée Salade douceur (carottes, Tomate vinaigrette xeres
courgettes, vinaigrette)

Plat o7 #8 ¥ Roti de Porc* sauce aux | |~ Egréné de boeuf a Ia Nuggets de poulet plein filet RN chili vegetarien (égrené =Poélée de colin doré au
herbes bolognaise Piperade de Légumes végétal, haricots rouges, beurre
& Haricot vert Fromage rapé poivrons, concentré de tomate, | | Courgettes braisées
ﬂPommes boulangéres Pates oignons) Pommes de terre sautées
Riz
Fromage Buchette de chévre Cantadou Petit cotentin aux herbes
Dessert || Yaourt nature sucre @:Spécia”té pomme péche & Fruit du jour Eclair au chocolat Fruit du jour
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K2 Local 1 VBF Vegetarien Recette du Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations possibles des
) chef approvisionnements et des délais de commandes.
#  HVE Saveuren Or B CE2 = MSC

*Présence de porc
lobal GAP [ Bio #% Labelrouge ** VPF
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DUPONT X

RESTAURATION

T

i’ Betterave vinaigrette

SEMAINE DU 17-06-2024 AU 23-06-2024

MIDI
MENU AFFICHAGE INTERNE

i

& Carottes rapées au citron

Entree - Pasteque
\'H V' . BN Y s i : - .

Plat ¥ couscous poulet merguez / Sauté de boeuf sauce brune | | ¥ o5 Emincé de porc* label Beignets de calamar sauce RaV|oI|s aux légumes
boulette de boeuf B Flageolets verts sauce a la sauge tartare Fromage rapé
Semoule E2pommes vapeurs @ purse crecy (pommes de | | Sauce Brune
Légumes couscous terre, carottes) Riz

Fromage Petit suisse aux fruits Brie

Dessert || Gélifié saveur vanille & Fruit du jour Brownies & Fruit du jour Compote de fruits
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Les menus ne sont pas

YA { . \ \ [ |
contractuels, le service achats étant tributaire

¢ _Contient du porc [ Local ¥ vBF Végétarien Recette du chef gpprovisionnements et des délais de commandes.
o SaveurenOr M CE2 = MSC *Présence de porc
#% Label rouge we  VPF

des variations possibles des
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SEMAINE DU 24-06-2024 AU 30-06-2024

MIDI
MENU AFFICHAGE INTERNE

<% Fruit du jour

___ dundi

| DUPONT X

L

RESTAURATION

Mardt

Entrée Céleri au fromage blanc

Plat Rcroustillant au fromage sauct
normande
8 Epinards hachés cuisinés
ﬂPommes de terre Anglaise

Fromage

Dessert

D

¥ 07 Sauté de porc* ala
provengale

Semoule

Ratatouille de légumes

Camembert

Fromage blanc aux pralines
roses

Concombre vinaigrette

Filet de poulet et son jus de
volaille crémé
Pates

Liégeois chocolat

"Z:Cheese burger
Ketchup (dosette)
Frites

Emmental

£ Fruit du jour

Salade verte et dés de mimolett

“*?Poisson meuniére sauce
créme

Riz

Fondue de poireaux a la creme

Flan pétissier
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VBF

Saveuren Or B
Label rouge e

Végétarien

CE2
VPF
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Les menus ne sont pas

*Présence de porc

contractuels, le service achats ét

Recette du chef gpprovisionnements et des délais de commandes.
= MSC

des variations possibles des




|
SEMAINE DU 01-07-2024 AU 07-07-2024 | ¥

| DUPONT X

MENU AFFICHAGE INTERNE .
RESTAURATION

i L Wardi

Entrée Salade aux segments de REPAS FROID REPAS FROID
Tomate vinaigrette

mandarine - Pastéque
Plat Cordon bleu (volaille) = ricassée de poisson blanc | | 1" Braisé de boeuf et son jus ¥ 0% Jambon blanc* Oeufs durs mayonnaise
8 Haricot vert sauce citron Beignets de chou-fleur Salade de Pates (garniture Taboulé a l'oriental
Elrurée de Courgette et froide)
pommes de terre
Fromage|| Gouda Tomme blanche
Dessert || = Fruit du jour Créme dessert pistache < Fruit du jour ElFromage blanc au daim Madeleine

s
F’\J r \

[ N \
S WA S

\/

Les menus ne sont pas contractuels, le service achats étant tributaire des variations possibles des

\/H . s
VBF Végétarien Recette du chef gpprovisionnements et des délais de commandes.
Saveuren Or [ CE2 = MSC *Présence de porc

#% Label rouge we  VPF




