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5 JOURS .
JL N4 Menu de Noél
Entree Macédoine Persillade de pomme de terre Blé provencal Coleslaw
. .. Paupiette de veau sauce %
Plat principal Tortellini pomodoro mozzarella Nuggets de poulet L Jambon blanc
forestiére
45
Accompagnement wokx Choux fleurs persillés Jardiniere de légumes Farfalles
Produit laitier Petit moulé Gouda Yaourt aromatisé Coulommiers a couper Gm
Dessert Créme chocolat Compote pomme fraise Banane Flan caramel
Sans viande ok Nuggest de blé Lieu noir sauce beurre blanc Poisson pané
H 1 H . Viandes. poi Lé S Produits céréaliers, oduits
Les familles d'aliments :  ® Zeodsiroiosons @ iRy @ el Riitis sees @ HENS

Appellation d'origine protégée

Fabriqué en aveyron

7=/  Viande bovine francaise
<~ Viande porcine frangaise
Volaille frangaise

Certification environnementale niveau 2

NOS SALADES LT NOS PLATS COMPOSES :

Persillade de pomme de terre : pomme de terre, vinaigrette, persil
BIé provencal : blé, olives noires, poivrons, vinaigrette
Coleslaw : chou blanc, carottes rapées, vinaigrette

Tortellini pomodoro mozzarella : pétes, tomate, mozzarella

NOS SALADES [T NOS PLATS COMPOSES :

Sauce forestiére : roux blanc, bouillon de volaille, champignons, carottes, oignon, créme

Présence de porc *
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CEuf de France

Label rouge

Péche responsable
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Agriculture biologique

Haute valeur environnementale

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine

est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002. Conformément a 'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de |'origine des viandes bovines) a
compter du 1°" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergenes réglementaires qui
s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.




