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S<—" DE RESTAURATION
— AU CEUR DU TERROIR

Restaurant scolaire LA POSSONNIERE

Menus du lundi 19 février au vendredi 23 février 20 18
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principal | | @  de porc sauce tomate a la milanaise Beeuf bourguignon
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Produit . Yaourt au sucre de
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Nos approvisionnements sont issus majoritairement des régions Bretagne et Pays de la Loire
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Carottes rapées
et mais

~

Poisson pané

Purée de légumes

KPetits suisses X2 J

@)s salades et plats composés (*)
Salade de lardons aux crodtons :
lardons, cro(tons

Salade carnaval : Farfalles, dés de tomate,
batonnets de carottes, mais, dés de concombre,
vinaigrette

Taboulé : semoule de blé, tomate, pon, citron,

salade verte,

~

Plat dominical traditionnel, le boeuf bourguignon est un met
France. Il tient son nom des deux produits bourguignons qui |
rouge. La Bourgogne étant réputée pour ses élevages bovins,
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ceufs

ruits et
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@saisonnement

Produits
sucrés

Les
8roupes
‘aliments :

Céréales,
légumes
secs

Produits

laitiers

réputation des vins de son vignoble. Le boeuf bourguignon est
la cuisine bourguignonne et de son terroir.
Il serait, & l'origine, un plat de prédilection des paysans |

@traditionnel dominical.

L'origine du beeuf bourguignon

es jours de féte avant de devenir un

s originaire de Bourgogne, en
e composent : le beeuf et le vin
en particulier de charolais et la

un plat emblématique de

/
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Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Océane de Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002. Notre viande de porc est certifiée VPF.

Fiers de n0s éleveyr,
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