E N U Ecole du Sacré Coeur La Salle - Nantes
' Semaine du 14/10 au 20/10

Salade de pommes .
HORS D'GEUVRE de terre, fromage, Velouté de potiron Torts \\a; G)b&tﬁl‘\oh

cornichons & ceuf

Convivio

FESTAURATION AUTUINTIQUT & SESPONSARLE
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Pennes au thon,
tomates & basilic

. Fondant de porc aux
Pané au fromage m Pates a la bolognaise b i .
g g Boeuf pensie barbeane| | i inons &%
PLAT CHAUD
ET GARNITURES .
Haricots verts au - -
Salade verte X \ ana \a Carottes glacées .
beurre U & na nag g AB
PRODUIT LAITIER Laitage Fromage Tco ma.%g Biscuit
s 2 3 - \ .
DESSERT Fruit frais Creme dessert AR Donut s Compote de fruits
Dans le cadre de la loi EGalim, ce menu respecte un Les viandes entiéres de porc, beeuf, volaille et : :
(’ approvisionnement 2 hauteur de 50 % en valeur de produits dinde servies dans votre restaurant sont 100% LECHERET.SONE SR IR
durables et de qualité (SIQO) dont 20 % minimum de bio. frangaises. AREETLL M I A M
Produit de saison RSN  produits issus de I'agriculture locale * Crépes et galettes : Catal Roc, Treilléres
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de 6% * Volaille : Galliance, Ancenis * Poisson : Cap Marée, Nantes
saison * Dinde : Ferme de la Brégeonnerie, Nort sur ~ * Légumes blo : Tom Pousse, La Chapelle sur Erdre
™ Produit issu de I'agricultue biologique Erdre * Lait, fromage blanc, tomme : Ferme La -
AB A u Br ue Sokelq * Porc et beeuf : Viandissime, Le Poiré sur Vie  Pannetiere, La Chapelle sur Erdre Retrouvez|'ensemble desimenus sur :
* Pain : Tradéoz, Orvault * Charcuterie : Gérard, Legé (44) ¥ (3
* Oeufs : Gaec de |'eau vive, St Hilaire de Clisson * Yaourt blo : Ferme Péard, Blain Mw'—dchmm'f—r
Plat végétarien * Pommes de terre : Mahot, Chaumes en Retz
Code a saisir : BASNE3

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



