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Riz pilaf
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Filet de limande meuniére
et citron

Haricots verts persillés

Saucisson a l'ail* sauce creme

et cornichons
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a la bolognaise @

sauce vinaigrette

Aiguillettes de poulet
sauce champignons

Filet de hoki a la provencale
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Suivant le principe de la liaison chaude, les plats sont préparés en cuisine centrale le matin du jour de consommation.
Ces plats sont élaborés a partir de produits bruts. Les menus proposés sont sous réserve de modifications.
Vous pouvez télécharger ce menu en couleur sitelels la Ville :http://saint-maur.com
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La viande bovine servie dans les cantines est de race

bouchére. Les bétes sont nées, élevées et abattues en France.

Produits issus de I’Agriculture Biologique.
1 produit laitier par mois est proposé

Viande de porc frangaise
* Un plat équivalent sans porc est proposé.
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Les fromages sont d’Appellation d’Origine Protégée. %
Certains produits sont libellés « Produits locaux » /

Les volailles sont certifiées.

Contient des fruits de mer.

Spécialité de la cuisine centrale

Poissons non surgelés, en provenance des criées de Boulogne-sur-
Mer et Lorient issus de péche durable.




