Ville de
Mayenne
WL&—

du 7 au 11 février

Lundi
i Paté de
i campagne
; IGP
Pate
bio a la
. bolognaise O
(VBF) Q

Petlt suisse
sucré @

Mardi

Menu du

Mercredi

: Potage de
: légumes

Centre de loisirs

restaurant municipal
Accueil de loisirs

Carottes

¢ Tartiflette @)

mimosa

ﬁ! : Salade verte
> @ bio

® : pouletQ

I Escalope de

Liégeois

Yaourt a la
pulpe de

chocolat

Vacances

Jeudi

¢ Salade de
¢ iz, lardons,

poivrons

Roti de
: veau VBF

Petits pois
: et carrotes
bio

: Camembert
: bio @

d’hiver 2022

Vendredi

¢ Bouillon de
: légumes
©awx

¢ vermicelles

© Casserole

. bretonne ©
® ¢ bio (Choux ®
v fleur, sarasin,
Blo 1 oeufs) @

® : Comt¢ AOP @

Lundi

du 14 au 18 février

Mardi

i Betterave
: bio
: vinaigrette

¢ Velouté de
volaille

B% Steak haché

: Poisson
: pané MSC
: -Q

@ : VBF-VBC

Frites

Courgettes,
riz IGP

ﬁ ¢ Coulom-

BIO @ miers bio

Fromage
. blanc sucré
bio

Fruit

Pain
labellisé

labellisé

Pain
@ o

Mercredi

Centre de loisirs

Jeudi

Vendredi

Salade
BIO i composée
@® : bio (salade,
* lardons,
croutons)

©0)

: Pommes de(3
terre surimi @e

: Velouté de
: légumes

* Roti de porc
@ Roide

 Sot 'y laisse
R de dinde

B Haricot
¥ @ coco bio

B%g Haricots &
verts bio

Le souveron

bio ©

ﬁ! Yaourt
> @ sucré bio

Fruit

: Pain
®: |pelise

F Goliter

uln confiture g

Goliter

Em au chocolat @'

Pain
labellisé

( Golter —\

Yaourt, (3)
ateausec (1)

¢ Gratin de
: céréales au
: soja bio

: Petit suisse
¢ ardmatisé

Fruit

Pain
O jppelice O

Goliter

@mpote biscuit @

Salade de
fruit

Pain

© : labelise ()

Fruit

Fruit P it

Pain ® Pain ®

@ Pair_w

labellisé

F Goiiter mw
ﬁ Goditer w \Yaourt, gateau (7
\_rain, confiture ) sec

Pain

labellisé labellisé

labellisé

Goliter A

L Croissant @

Ce menu a été établi a titre indicatif. Quelques modifications peuvent intervenir
aprés parution.

Produits bio

F Goiiter @;\

@mpote, biscuit ﬂ

Goliter

Uam banane @

Produits

de qualité Produits locaux

10 points a retenir de la charte alimentaire @ Produits de qualité : il s'agit soit d'un produit labelisé, certifié,

Bleu Blanc Coeur (BBC), d'appelation d’origine protégée...

Au moins 50 % 0 2
des produits sont
dorigine locale

(Région des Pays de la Loire
ou limitrophes)

Au moins 35 %
des produits sont
d'origine biologique

Privilégier les
produits locaux

Privilégier une
alimentation saine

Il signale également les produits allergénes :

(1) = gluten (6)=soja

Les menus concus 0 4
par le restaurant

po Privilégier le
municipal sont certifiés . .
sans OGH « fait maison »

(organisme génétiguement modifié)

Privilégier les
produits de qualité

80 % des plats
sont congus au
restaurant municipal

(1) = sésame

Privilégier les mmpméfsiz’""f’(fms 06 Concevoir des . @ = crustaces @ = /C]I t @ =S U/f/ tes
produits de saison e o menus équilibrés prrine e
(3) = oeufs = fruit a coque | (13) = lupin
Les parts sont L'alimentation est
Faire la chasse W W - sensibiliser les enfants oo
au gaspillage alimentaire ,%tifld"/pﬁj“ d I'équilibre alimentaire NGRS @ = pOoISsSons @ = celer] = mollusques
09 /i e Faire connaitre i (5) = arachide = moutarde
ition d ol le travail du
composition des menus (bio/ Label  local / fait maison) restaurant muniCipaI équipes enseignantes




