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Repas sans viande :

Lundi : Curry de quenelles

a la noix de coco
Mardi : brandade de poisson
Mercredi : Colin raz el hanout
Jeudi : Oeufs durs
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« Pablo, la noix de coco » te propose :

Lundi, du curry de poulet a la noix de coco !
Sais tu qu'une noix de coco est un fruit qui pése 1,5kg en moyenne ?
La noix de coco pousse sur les cocotiers des tropiques -
et évoque les paysages de réve des fles lointaines.
Treés riche en vitamines,
elle s'invite en toute simplicité dans la cuisine
et donne une touche de gourmandise et d'exotisme aux plats.
Sa coque brune, trés dure,
contient une chair dense blanc laiteux
ainsi qu'un liquide sucré, |'eau de coco.

Choix de la semaine
Entrée :
Légume :

Choix du vendredi

Poisson pané

Origine de nos viandes bovines
- Boeuf : France
- Veau : France

Miam miam...

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 I'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 d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier et connaitre les conditions tarifaires spécifiques.



