'C“_C_ﬁ_ Menus de la Cantine de Touget

confectionnés par Gaélle res?q[a ) :

Semaine du 08/01/2024 au 12 /01/ 2024
lestileire SOfidnire i ; . .
Communauna de Communcs (sous réserve d’éventuelles modifications)

BASTIDES DE LOMAGNE

LUNDI MERCRED! VENDREDI
5]
Lentilles 9 carottes rapées | 9 Salade verte 9 Betteraves
. | : 4 | — Blé aux 2 )
Sauté de Veau 2 ] Colin Meuniére* Saucisse
{ . 6 | champignons * 1
Carottes Epinards * Jardiniere de
—_ Flageolets ]
persillées semoule légumes
. . Tarte aux Fromage blanc +
Fruit Laitage Fromage 1 3 .
pommes * dés fruits
Plats confecionnés avec des produits achetés en Local
ags |
Fait Maison .l T
:Nlelas|as]| A, Péche durable MSC * surgelé

Menus validés par une diététicienne diplomée d'Etat - VERONIQUE CHAMPOMIER

Allergenes : ces plats contiennent les allergenes suivants :

1- Lait et lactose 8 -(Eufs

2 - Céréales (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut), 9 - Moutarde

3 - Fruits a coque 10 - Graines de sésame,

4 - Poissons 11 - Soja

5 - Mollusques 12 - Anhydride sulfureux et sulfites
6 - Crustacés 13 - Lupin

7 - Céleri 14 - Arachides




Menus de la Cantine de Touget

confectionnés par Gaélle
Semaine du15/01/2024 au 19 /01/ 2024

lessdeire SClidnire i . S
Commimautd ge Commnt (sous réserve d’éventuelles modifications)
BASTIDES DE LOMAGNE
LUNDI MERCREDI | VENDREDI
5
Maquereaux a la L. .
Choux rouge 9 Macédoine 9 Ceéleris rave
tomate
. a8
) Tartiflette =0 ) N ..
Cuisse de poulet Bourguignon N 1 Riz Cantonais 8 | Colin Meuniére*
maison [
213z /| Choux-fleurs - Carottes
' Pates a beurre 3 Pommes de terre
* a5 | persillées (a5 |
= ;
Fruit Patisserie Compote Flan 1 Laitage
Plats confeconés avec des produits achetés en Local
Fait Maison
BIO w Péche durable MSC * surgelé

Menus validés par une diététicienne diplomée d'Etat - VERONIQUE CHAMPOMIER

Allergenes : ces plats contiennent les allergénes suivants :

1- Lait et lactose

3 - Fruits a coque
4 - Poissons

5 - Mollusques

6 - Crustacés

7 - Céleri

2 - Céréales (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut),

8 -CEufs

9 - Moutarde

10 - Graines de sésame,

11 - Soja

12 - Anhydride sulfureux et sulfites
13 - Lupin

14 - Arachides




ﬁ Menus de la Cantine de Touget

confectionnés par Gaélle rés?qg _.

Semaine du22/01/2024 au 26 /01/ 2024
leatitrite SO fidnite . , . -
Commurad® de Comimones (sous réserve d’éventuelles modifications)

BASTIDES DE LOMAGNE

LUNDI MERCREDI VENDREDI
Rosette Taboulé d’hiver | 9 Maceédoine 9 Brocolis*
Réti de Porc | Blé aux
L. Colin en sauce * | Roti de veau Cuisse de poulet .
origine France - L champignons *
[R= - %
Butternet,Panais

Riz au Beurre ; Semoule , | ,carottes et p de Purée Maison 1 Lentilles

g 48] terre 8]
Fruit créme Dessert 1 - Compote Fruit
nés avec des produits achetés en Local
Fait Maison EE aB | A8 -
BIO SET= o Péche durable MSC * surgelé
Menus validés par une diététicienne diplomée d'Etat - VERONIQUE CHAMPOMIER
Allergenes : ces plats contiennent les allergenes suivants :

1- Lait et lactose 8 - (CEufs
2 - Céréales (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut), 9 - Moutarde
3 - Fruits a coque 10 - Graines de sésame,
4 - Poissons 11 - Soja
5 - Mollusques 12 - Anhydride sulfureux et sulfites
6 - Crustacés 13 - Lupin

7 - Céleri 14 - Arachides




Menus de la Cantine de Touget
confectionnés par Gaélle
Semaine du 29/01/2024 au 02 /02/2024

leatilvite foidnﬂa- . . . .
B e o (sous réserve d’éventuelles modifications)
BASTIDES DE LOMAGNE
i EIEE T 1
LUNDI MERCREDI - JEUDI | VENDREDI
) | carottes rapées / ] Salade
Soupe Maison 9 Taboulé 9 3 3
radis noir Piémontaise
) . Riz cantonnais / N 1 . A
Colin Meuniére * . . Pates Carbonara Réti de dinde Jambon Blanc
e pois chiches 2
Pommes de Jardiniere de Carottes
] Epinards* 1 N
gy Terre Légumes Persillées
Fruit Patisserie * Laitage 1 Fromage 1 Laitage
F | B
Plats confectionnés avec des produits achetés en Local
Fait Maison N R
BIO ey e Péche durable MSC * surgelé

Menus validés par une diététicienne diplomée d'Etat - VERONIQUE CHAMPOMIER

Allergeénes : ces plats contiennent les allergénes suivants :

1- Lait et lactose

2 - Céréales (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut),

3 - Fruits a coque
4 - Poissons

5 - Mollusques

6 - Crustacés

7 - Céleri

8 - (CEufs

9 - Moutarde

10 - Graines de sésame,

11 - Soja

12 - Anhydride sulfureux et sulfites
13 - Lupin

14 - Arachides




Menus de la Cantine de Touget

¥ mon

confectionnés par Gaélle

f restay J
Semaine du 05/02/2024 au 09 /02/2024
lestideise SOfidnire ) ’ . ) s
Commurants de Commimes (sous réserve d’éventuelles modifications)
BASTIDES DE LOMAGNE
LUNDI MERCREDI VENDREDI
Carottes Rapées 9 Betteraves 9 Brocolis * 9 Macédoine 9
Boulettes de -
Daube de Boeuf Roti de dinde Haricots verts
Boeuf *
Semoule 20 Pates Blé a la creme f Flageolets a I'ail
ag] A
s ‘ 2
Fruit Laitage Fromage 1 ' Flan 1 Patisserie * 8
B | 4
Plats confectionnés avec des produits achetés en Local
B
Fait Maison ) Ed, R
BIO =2 E_E o Péche durable MSC * surgelé
Menus validés par une diététicienne diplomée d'Etat - VERONIQUE CHAMPOMIER
Allergenes : ces plats contiennent les allergenes suivants :
1- Lait et lactose 8 - (Eufs
2 - Céréales (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut), 9 - Moutarde
3 - Fruits a coque 10 - Graines de sésame,
4 - Poissons 11 - Soja
5 - Mollusques 12 - Anhydride sulfureux et sulfites
6 - Crustacés 13 - Lupin

7 - Céleri 14 - Arachides




