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Restaurants scolaires

Orange

Menus du 7 au 11 septembre 2026
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/ Radis / beurre \@ Friand au fromage Melon jaune /
. . . Coquillettes bio B .
Paupiette de veau Escalope panée Filet de poulet q, . Colin @
. o . . aux dés de jambon -
sauce forestiere veégétale sauce milanaise A L sauce al'aneth
et fromage rapé
Carottes i Petits pois BERL Ratatouille (Plat complet) Pommes de terre bio  EE
Y rt fermier From lan Y rt nature bi .
aourt fermie & / omage b anc aourt nature bio E Vache qui rit
aux fruits et sucre
° Créme dessert g —
Fruit bi e M h I ——
bio = chocolat e / / ousse au chocolat ﬁ
Fromage Yaourt a boire fruits rouges Fruit Fromage
Pain Pain
Jus de fruits Galette Bretonne Muffin aux pépites de chocolat Compote a boire

« Les menus sont a titre indicatif et sont susceptibles d'étre modifiés »
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Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, av oine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su Ifites, lupin et mollusques.



