A
Saint Christophe

LaSalle

Ecole Saint Christophe La Salle - Lorient

Menusg &u 3 4 7 neovVembre 2@29

VERSION VALIDEE - DISPONIBLE

Nos menus intégrent 50%
qualité supérieure (
Bleu Blanc Coeur,
fermier, etc.) dont 20%

O

de produits de
Bio, Label rouge, AOP, HVE,
péche durable, produit “FS’M”'“"

de bio minimum.

Betteraves rouges
vinaigrette

Cordon bleu

Epinard a la créme et
semoule

@  vaourtsucré

0 Céleri rémoulade
@9 Gratin de pates au fromage

" salade verte

" Fruit de saison

@ Effiloché de porc tex Mex ' Soupe de potiron
Lentilles cuisinés @ Filet de poisson sauce citron
Fromage @ Pommes vapeur et brocolis

@ lle flottante aux amandes @  Fromage blanc sucré

Menug du 10 au 14 nevetnbre 2025

Jambon grillé sauce

« barbecue

@ Macaronis

@ Fromage

' Fruit de saison

NOVEMBRE

ARMISTICE 1918

jeudil3

@ Salade verte et dés d'Edam

@ Tortilla @ Poisson sauce chorizo
0 salade verte @ semoule et choux fleurs
@ Fromage

' Compote poires @ Quatre-quarts

Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, ceuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

[ Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de beeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous
réserve d'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




A
Saint Christophe
LaSalle

Ecole Saint Christophe La Salle - Lorient

Menug du 17 au 21 novefmbre 2025

VERSION VALIDEE - DISPONIBLE

de produits de
% ouge, AOP, HVE,
péche durable, produit

Nos menus intégrent 50%
qualité supérieure (Bio, Label r
Bleu Blanc Coeur,

fermier, etc.) dont 20% de bio minimum,

O

ACmonys

lundii?

Salade aux noix

Colombo de lentilles corail

Riz créole

Fromage blanc au sucre

Wok de mini penne aux

9 &
égumes
@ Etauporc
'. Fromage
" Fruit de saison

La poutine

Salade verte

Cheddar

Le pudding des chémeur

Velouté crécy

Filet de poisson sauce citron

Pommes vapeur

Yaourt au caramel

Menus du 24 au 28 nevVembre 2025

lundi 24

Escalope viennoise

Haricots verts

Fromage

Moelleux abricots

@® Lasagne de volaille
0 salade verte
@  Fromage

@ Petit suisse sucré

Jeudi2?

Velouté saint germain

Quiche au fromage

Salade verte

Fruit de saison

Wraps de crudité et creme
ail fine herbes

Filet de poisson sauce
homardine

Riz pilaf

Yaourt sucré

°pate a pizza, creme fraiche, pommes de terre, fromage a

tartiflette, oignons, origan.

Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, ceuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de
préparés maison et sur place chaque jour par un

réserve d'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.

beeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n

beaut,

X °2022-65. Les repas sont
) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous




: VERSION VALIDEE - DISPONIBLE i —~
Saint Christophe | | e | w
LaSalle Ecole Saint Christophe La Salle - Lorient Bl Blanc Coou. pechs pror i AOP, HVE, Armonys

péche durable, produit RESTAURATIO
Menusdu lqu 5 decembre 2025

fermier, etc.) dont 20%
vendredis

de bio minimum.

W Roulé napolitain @ Salade d'endives mimosa
Haricots rouges fagon . , Blanquette de poisson a
. ges fag @ Galette saucisse @ sauté de veau marengo ® 9 P
rougail I'ancienne
Boulgour @ Pommes sautées @ renne @ Pommesdeterre
'. Fromage '. Fromage
@  vYaourt aromatisé " Compote de pommes @  Fromage blanc aux fruits 0 Fruit de saison

Menus du & au 12 décetnbre 2025 ique du s /

_J_vendrediiz

0 Velouté butternut Sambal de maquereau Feuilleté au fromage
@ Semoule aux pois chiches @ Paéllaau poulet Le Bobotie @ Carbonara de poisson
' Légumes tajine @ aupoulet @  Potatoes @ Tortis et brocolis
@ Fromage
' Fruit de saison @  VYaourt sucré @l Cobbler aux fruits rouges @  Fromage blanc 2 la rhubarbe

Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus

© Fruits et & oV . IleCuisilne maison : viandes entieres de porc, de beeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
ruits et legumes Viande, poisson, ceuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous
® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit ré PY N , IZI Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roduit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




VERSION VALIDEE - DISPONIBLE

Saint Christophe
LaSalle

Menus du 15 au 19 décein

Armonys

@ Salade américaine @9 Burger de noél | Velouté de légumes
” . 'A—?/.
@ Emincé de poulet au caramel @9 Flan 3 lasarladaise q Potatoes D" Tortilla a la portugaise
Carottes cuisiné Salade verte Clémentines Salade verte
@  rFromage | Dessert de noél
@  vYaourt abricots Ananas au sirop é - Petit suisse
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Fruits et Iégumes @ Viande, poisson, ceuf
. Céréales, Iégumes secs . Produit Iaitier réserve d approvmonnement.
® Produit sucré ©® Matiére grasse cachée

IZIFuis!ne maison : viandes entieres de porc, de beeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.



