Edité le  17/12/202
PRIMAIRE 4 COMPOSANTS 5 DO
SEMAINES 1,2,3,4 2025
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
30/12/2024 31/12/2024 01/01/2025 02/01/2025 03/01/2025
CREPE AU FROMAGE POTAGE PERSIL
, PANE DE BLE FILET DE COLINALA | FILET DE POULET AU LAIT
STEAK HACHE AU JUS VEGETARIEN CREME DE COCO
. JARDINIERE DE LEGUMES . : :
CAROTTES PERSILLEES CINERE OB LEGHN BONNE ANNEE FLAGEOLETS PERSILLES | BRUNOISE DE LEGUMES
YAOURT DE MAMIROLLE CANCOILLOTTE IGP A
NATURE SUCRE L'AIL
Co'\lﬂ;g&%g%\ém POMME RIZ AU LAIT LIT CARAMEL BANANE
06/01/2025 07/01/2025 08/01/2025 09/01/2025 10/01/2025
BETTERA\I/BEIS ROUGES SALADE ICEBERG SALADE'S(ZJIIE_II_ESLAW

CHIPOLATAS DE FRANCHE

OMELETTE BIO SAUCE

COQUILLETTES BIO AUX

POISSON PANE CITRON

COUSCOUS BOULETTES

COMTE AU JUS CREME AUX HERBES POIS & FEVES BIO
; JULIENNE DE LEGUMES A ,
PUREE NE DE LEG EPINARDS SEMOULE DU COUSCOUS
CAMEMBERT MAMIROLLE
GATEAU DE SEMOULE AU GALETTE DES ROIS
KIWI Ry COMPOTE DE PECHES S ORANGE
13/01/2025 14/01/2025 15/01/2025 16/01/2025 17/01/2025
SALADE DE RIZ D'UZEL LENTILLES EN SALADE VELOUTEDB%EGUMES
JAMBON GRILL SAUCE  |FILET DE COLIN SAUCE AU | NUGGETS DE VOLAILLE & | SAUTE DE BOEUFAUX | RAVIOLIS DE LEGUMES
MADERE BEURRE BLANC KETCHUP CHAMPIGNONS* BIO
PETITS POIS A ' HARICOTS BEURRE | JARDINIERE DE LEGUMES
L'ECHALOTE & PERSIL POMMES PERSILLEES PERSILLES A L'ECHALOTE & AU
PERSIL
FOUETTE DE LA MERE TOMME DE CHEVRE DE
LOIK CLERON
GATEAU D'ANNIVERSAIRE, |
MADELEINE BIO POIRE POMME MOELLEUX D'UZEL AUX | CREME DESSERT VANILLE
POIRES
20/01/2025 21/01/2025 22/01/2025 23/01/2025 24/01/2025
MACEDOINE DE LEGUMES
OINE DELEC SALADE OLIVIER
. CHIPOLATAS DE FRANCHE | GRILLARDIN DE VEAU QUENELLES SAUCE
ESCALOPE A LA CREME eomm o TR AR A BLANQUETTE DE DINDE T
CAROTTES D'UZEL
GNOCCHIS FRITES & MAYONNAISE BROCOLIS RIZ BIO Il
YAOURT NATURE SUCRE PREPAILLOU BIO TOMME BIO DE CLERON
POMME FROMAGE BLANC AUX CLEMENTINE COMPOTE POMME ORANGE

FRUITS

ABRICOT HVE

Nos menus sont validés par notre diététicienne nutritionniste formatrice PNNS spécialisée enfance, certifiée allergologie. Dans le cadre de sa politique
qualité la cuisine d'UZEL privilégie l'utilisation de produits frais, de l'artisanat local et/ou issu d'un approvisionnement local. L'origine des viandes est
apposée sur le bordereau de livraison. Nos produits sont susceptibles de modification en fonction des approvisionnements.




