Centre H ospitalier
de M odane

MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE
Du ler au 5 Juillet 2019

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI : Menu Sourire VENDREDI
° Feculent: TAbOUIé | 5780 | crudite : Melon | 1201150 | cyigite : Asperges| 9970 | crudité: Salade | 2520 |  ceuf: CEufs | Y231
£ vinaigrette verte durs
L . .
vinaigrette
VNHBVAA : Sauté | 5070 | porc : Roti de porc| 5070 [ poisson: Filet de | 50/70 | Plat<r0%VPO: 180/250] \\pgyaa : Roti | 50770
de beeuf a la sauce moutarde colin & I'huile Hachis de veau
3 catalane (ardons, Sans porc : Beef d'olive et au Parmentier braisé
& tomates, champ., haché sauce .
> olives) Sans porc : moutarde citron
sans lardons
Légume : 100 Féculent - Pommes 120/170 Féculent - Pates 120/170 Légumes : 100
%) . " N .
£ Aubergines de terre sautées tricolores Haricots verts
> grillées a I'huile sautés
) .
d'olive
PL <5% +100mg Ca : 100 Fge +150mg Ca : 20/30 Fge entre 100 et 20/30 Fge entre 100 et 20/30 |PL <5% +100mg Ca| 125
=2 Fromage blanc Montboissier 150mg ca : Blche 150mg Ca : Brie - Yaourt
€ d :
e lait de
g 4l ,
meélange
Fruit cru 100% : 100 Dessert +20% de G : 100 Fruit cru 100% : 100 Dessert +20% de G : 60 Fruit cru 100% : 100
g Abricots Creme au Nectarine Crumble aux Salade de
[%] - ~
8 chocolat fruits rouges péches
Pain 30/40 Pain 30/40 Pain 30/40 Pain ) Pain 30/40
Grammages : x/y ou "x" est le grammage recommandé en maternelle et "y" est le grammage recommc. 2lémentaire ;

conforme a l'annexe 2 des recommandations du GEMRCN. Tous les poids s'entendent en poids cuits, hors sauce ou
* Viande de boeuf, veau et agneau d'origine connue

** =Produits de saison




