®
SUD-EST TRAITEUR

Restaurant scolaire - Pomerols
Menus du mois de Octobre 2025

Cop sur loutre- mer
S41 du 06/10 au 10/10/2025 S42 du 13/10 au 17/10/2025 Du 18 Octobre au 2 Novembre 2025

Salade pastourelle ] " Tnia de erudités
P 4 LS
Pizza des cimes Rougadl de saucisoes ™ T
de i créme (o] pone: saucioses de volaitle)
Haricots verts Panée de pommes de teve lio |

Biiche de chévre (coupe) Yacunt fermier vandle 19
Fruit s g™
MARDI 07 . MARDI14
- | - Martinique
Taboulé bio Sameassa aux légum&s ‘
Sauté de veau sauce forestiére o e e
(Slpenc : Colonta de pocter) | =
Petits pois (Carattes auy épices douees 3
Emmental (coupe) Camentent (coute) . iy
Purée de fruits Pan vanille lio caramel 7S W @
i 0
MERCREDI 08 MERCREDI 15
Centre de loisirs Centre de loisirs @
Carottes rapées Salade iceberg @@
Poulet basquaise ) ==4 Sauté de beeuf sauce tomate ‘é,,;m?‘\/ @ /
E= 1 ,0
Riz Torsades (@ (]
Yaourt aromatisé Gouda
Gaufre Fruit Q

JEUDI 09

Salade des tropiguee

(carattes, célené, ananas)

Salade iceberg

Gratin de coquillettes bio aux dés de Qg_r
jambon* =

(S/porc : aux dés de volaille) 2(7 bio B
Yaourt sucré bio = Coulommiens (coupe)
Fruit ) Banane -~

VENDREDI 10

Salade des dee

Noucombne, dunioné, mayo)

Cake au fromage du chef

Chou-fleur bio béchamel

&

Colin poélé au beurre 2]
H

-

Saint nectaire &

Mousse bio

* présence de porc

Compte-tenu du contexte actuel difficile en termes d’approvisio. en produits alir ires, les menus sont exceptionnellement a titre indicatif

Légende g Produit biologiaue 74 ?_—;? f:’« Viandes francaises
%9 produit de saison

@ Péche responsable Certification environnementale

Produit local

C: 2]
Dessert du chef ® Appellation d'origine protégée W“ Label rouge

fand
Les groupes = Produits Produits
d'aliments e laitiers sucrés
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Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.
Selon [article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires, qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci dorienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier et connaitre les conditions tarifaires spécifiques.



