Semaine du 04 mai 2026 au 08 mai 2026
CUISINE CENTRALE DE CHATELLERAULT

UMITE Df PRODUCTION CULINAIRE [UPCI

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Menu végétarien Férié
+ Radis beurre @ 9 e Céleri rémoulade
+ Poulet réti @ » Carottes rapées @ e Tarte a la viande bio et
o (Eufs durs bio @ aux petits légumes d'hiver
« Epinards bio a la créme oo
« Haricots blancs bio a la &
tomate et sauge fraiche | o Beignet au chocolat
&
« Créme chocolat au lait bio » Salade verte @
de 'UPCO @ « Fromage blanc a la
framboise @ @
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V.D.F Origine U.E H.V.E RUP Fermier Ecolabel péche durable

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



