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Restaurant scolaire

Semaine 8 du lundi 21 février au vendredi 25 février 2022
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Mousse au chocolat
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Label Rouge SR

Plat élaboré par nos chefs

Produit Bleu Blanc
Coeur

MSC : péche durable

Produit biologique

Produit AOP

* Plats
composés
** Sans sauce

« Conformément a IAn‘:cIe R412—1 5du code de Ia consommation, la cuisine centrale met a dlsposmon un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Semaine 9 du lundi 28 février au vendredi 4 mars 2022
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- @ Label Rouge Produit Bleu Blanc Produit biologique * Plats
4 = Coeur composés

Plat élaboré par nos chefs

@\ G

MSC : péche durable

Produit AOP

** Sans sauce

« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui smtegre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Label Rouge g;lzhi,"':{’;g Produit Bleu Blanc Produit biologique * Plats

Caeur composés

Produit AOP ** Sans sauce

@ Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable

« Conformément a I'’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 /Iergénes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Semaine 11 du lundi 14 mars au vendredi 18 mars 2022
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Label Rouge gﬁ,""g)g Produit Bleu Blanc Produit biologique * Plats

Coeur composés
Produit AOP ** Sans sauce

Plat élaboré par nos chefs

MSC : péche durable

« Conformément a IAn‘:cIe R412—1 5du code de Ia consommation, la cuisine centrale met a dlsposmon un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Semaine 12 du lundi 21 mars au vendredi 25 mars 2022
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@ Label Rouge g;@:,"‘:?;g Produit Bleu Blanc Produit biologique * Plats
) Coeur composés
Produit AOP ** Sans sauce

@ Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable

« Conformement a IAn‘:cIe R412—1 5du code de Ia consommatlon Ia cuisine centrale met a dlsposmon un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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Semaine 13 du lundi 28 mars au vendredi 1 avril 2022

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI
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Label Rouge g;lzhi',":{’;g Produit Bleu Blanc Produit biologique * Plats
¢ Ceeur composés
o) Produit AOP ** Sans sauce

@ Plat élaboré par nos chefs MSC : péche durable

« Conformement a IAn‘:cIe R412—1 5du code de la consommatlon la cuisine centrale met a dlsposmon un repas sans les 14 allergenes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
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@ Label Rouge g;@:,"‘:?;g Produit Bleu Blanc Produit biologique * Plats
- Coeur composés

** Sans sauce

« Conformément a I'’Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 /Iergénes a déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.



