CUISINE CENTRALE DE CHATELLERAULT

UMNITE DF PRODUGTION CULINAIRE (UPG

Lundi

Mardi

Semaine du 02 mars 2026 au 06 mars 2026

Mercredi

Jeudi

Vendredi

+ Endives sauce vinaigrette
ou bulgare

* Parmentier de beeuf bio et

céréales @ @ @

* Fromage
« Eclair au chocolat

« Salade coleslaw @

* Boulettes d'agneau a
I'orientale @

 Ratatouille et pates
pépinettes

+ Créme vanille au lait bio

Menu végétarien

» Soupe de légumes de
saison

» Lasagnes végetarienne a
la tomate (pates fraiches

bio) @ @

» Fromage
* Fruit

¢ Chou-fleur vinaigrette au
curry

« Dos de cabillaud mariné
aux herbes

 Gratin de pommes de
terre au lait entier @ @

e Fruit bio @
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Vinaigrettes a base dhuile de tournesol bio et local. Pain local. Les plats peuvent contenir les allergénes suivants : ceréales contenant du gluten, lupin, sésame, ceuf,
poissons, mollusques, crustaceés, fruits a coque, arachide, soja, lait, céleri, moutarde, anhydride sulfureux ou sulfites (>10mg/kg)




