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P.TH L. COLEIRO

SEMAINE DU 21 AU 25 SEPTEMBRE 2026
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"f/%&? Poisson pané aux céréales P
i @ Champignons & la créme ou Haricots plats 5@ :‘—é&’
9 Yaourt bio o
s Salade de Fruits
Salade Verte, Melons, Pastéques
Réti de Porc/Boucherie MEJEAN .
itﬁ% Jardiniére de Légumes -'ié?"
@ 9 lateau de Fromages local/Fromagerie du Lignon St
i

Compote de fruits

Menu du Chef - Anti-Gaspi w

Tomates Mozzarella, Concombre bio, Radis, Salade verte
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Patisserie ou Corbeille de Fruits

Salade de Betteraves rouges, Asperges/Mais, Salade Coleslaw, Salade Verte
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Corbeille de Fruits

Menu susceptible de modification en fonction des arrivages et des contraintes logistiques
La réalisation des menus peut nécessité |'utilisation de produits semi confectionnés susceptibles de contenir des traces d‘allergénes
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