l Restaurant scolaire Geffosses
d\gE N U Semaine du 02/01 au 08/01

Convivio

RESTAURATION AUTHENTIQUE & RES

\_

HORS D'CEUVRE Betteraves vinaigrette Céleri rémoulade Macédoine mayonnaise
- Poisson pané et quartier
Raviolis VBF Couscous .
de citron
PLAT CHAUD

ET GARNITURES

Gratin de choux fleurs et

X Semoule du couscous
pdt
. Petit suisse aromatisé aux .

PRODUIT LAITIER Cantafrais fruits Coulommiers
DESSERT Compote de pommes HVE Fruit frais Galette des rois frangipane
Produit de saison I I Toutes les viandes de porc et de boeuf
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison sont frangaises

7
// Patisserie maison m Plat végétarien * LE CHEF
}& Produits locaux AB’ Produit issu de I'agriculture biologique ET SON EQUIPE,
(8] * Lait : La ferme de la Fouquiere (Le Petit Celland) *
* Pommes : Les vergers du grand parc (Coulombs) oy VOUS SOUHAITENT
* Pommes de terre : Manche pommes de terre (Créances) @5@ Viande Label Rouge * Retrouvez I'ensemble des menus sur : UN BON APPETIT
* Carottes : Mr Frangois (Lingreville) . .
* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast) HVE Haute Valeur Environnementale * w
Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches)
AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : GEF505

* Suivant le contrat

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



l Restaurant scolaire Geffosses
d\gE N U Semaine du 09/01 au 15/01

Convivio

RESTAURATION AUTHENTIQUE & RESPONSABLE

\_

Salade iceberg emmental G . .
HORS D'CEUVRE Chou blanc au fromage jambgon Potage céleri Quiche lorraine
Tajine de boulettes de Saucisse de Toulouse CE2 Gratin de macaronis au m Gratiné de poisson au
boeuf HVE fromage fromage
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Semoule Lentilles X Purée de potiron
PRODUIT LAITIER Petit moulé Emmental Petit beurre biscuit Petit suisse sucré
. . Compote de pomme Yaourt aromatisé Local . .
Cocktail de fruits @ Fruit frais
DESSERT ananas HVE
Produit de saison I I Toutes les viandes de porc et de boeuf
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison sont frangaises
7
// Patisserie maison m Plat végétarien * LE CHEF
}& Produits locaux AB’ Produit issu de I'agriculture biologique ET SON EQUIPE,
(8] * Lait : La ferme de la Fouquiere (Le Petit Celland) *
* Pommes : Les vergers du grand parc (Coulombs) oy VOUS SOUHAITENT
* Pommes de terre : Manche pommes de terre (Créances) @2 viande Label Rouge * Rz Mensarilkie dEs fams S e UN BON APPETIT
* Carottes : Mr Frangois (Lingreville) . .
* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast) HVE Haute Valeur Environnementale * w

Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches)
AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : GEF505

* Suivant le contrat

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



l Restaurant scolaire Geffosses
d\gE N U Semaine du 16/01 au 22/01

Convivio

RESTAURATION AUTHENTIQUE & RES

\_

HORS D'CEUVRE Taboulé Crépe au fromage m Coleslaw Carottes rapées nature
. . Escalope de volaille a la . .
Paupiette de veau au jus P créme Jambon HVE persillade Dos de colin sauce tomate
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Haricots verts Ratatouille Rousties de légumes m Coquillettes
Petit suisse aromatisé aux . . .
PRODUIT LAITIER fruits Gouda Fripon Carré de l'est
DESSERT Fruit frais Fromage blanc sucré Eclair au chocolat Créme dessert vanille
Produit de saison I I Toutes les viandes de porc et de boeuf
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison sont frangaises

7,

Patisserie maison m Plat végétarien *

LE CHEF
ET SON EQUIPE,

}:% Produits locaux 2 Produit issu de I'agriculture biologique
(@) * Lait : La ferme de la Fouquiéere (Le Petit Celland) AB *

* Pommes : Les vergers du grand parc (Coulombs)

VOUS SOUHAITENT

* Pommes de terre : Manche pommes de terre (Créances) @2 viande Label Rouge * Rz Mensarilkie dEs fams S e UN BON APPETIT
* Carottes : Mr Frangois (Lingreville) . .
* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast) HVE Haute Valeur Environnementale * w

Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches)
AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : GEF505

* Suivant le contrat
Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



l Restaurant scolaire Geffosses
d\gE N U Semaine du 23/01 au 29/01

Convivio

RESTAURATION AUTHENTIQUE & RES

\_

HORS D'CEUVRE Salade de péte rigoletto Macédoine mayonnaise Potage haricots verts P4até de campagne nature
Roti de dinde moutarde a Saucisse knack sauce . Beignets au calamar sauce
. Boeuf bourguignon
I'ancienne tomate ketchup
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Petits pois carottes Pommes rissolées Farfalles Printaniére de légumes
. Petit suisse aromatisé aux .
PRODUIT LAITIER Tomme noire fruits Chanteneige Camembert
DESSERT Compote de pommes HVE Fruit frais Dessert lacté caramel GAateau au chocolat Y
Produit de saison I I Toutes les viandes de porc et de boeuf
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison sont frangaises

7,

Patisserie maison m Plat végétarien *

LE CHEF
ET SON EQUIPE,

}:% Produits locaux 2 Produit issu de I'agriculture biologique
(@) * Lait : La ferme de la Fouquiéere (Le Petit Celland) AB *

* Pommes : Les vergers du grand parc (Coulombs)

VOUS SOUHAITENT

* Pommes de terre : Manche pommes de terre (Créances) @2 viande Label Rouge * Rz Mensarilkie dEs fams S e UN BON APPETIT
* Carottes : Mr Frangois (Lingreville) . .
* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast) HVE Haute Valeur Environnementale * w

Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches)
AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : GEF505

* Suivant le contrat
Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



l Restaurant scolaire Geffosses
d\gE N U Semaine du 30/01 au 05/02

Convivio

RESTAURATION AUTHENTIQUE & RES

\_

HORS D'CEUVRE

PLAT CHAUD
ET GARNITURES

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison I I Toutes les viandes de porc et de boeuf
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison sont frangaises

Patisserie maison Plat végétarien N LE CHEF

}& Produits locaux AB’ Produit issu de I'agriculture biologique ET SON EQUIPE,
(8] * Lait : La ferme de la Fouquiere (Le Petit Celland) * VOUS SOUHAITENT

* Pommes : Les vergers du grand parc (Coulombs) P
* Pommes de terre : Manche pommes de terre (Créances) @5@ Viande Label Rouge * Retrouvez I'ensemble des menus sur : UN BON APPETIT

* Carottes : Mr Frangois (Lingreville) www.clicetmiam.fr

* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast) HVE Haute Valeur Environnementale *
Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches)

AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : GEF505

* Suivant le contrat
Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



