CREPE AU FROMAGE

TABOULE D'UZEL

SALADE DE TOMATES

CAROTTES RAPEES

D'UZEL AU CITRON TERRE
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SALADE DE POMMES DE

BETTERAVES ROUGES

SALADE ICEBERG

CONCOMBRE & POIVRONS

RADIS BEURRE

EN SALADE VERTS
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SALADE DE HARICOTS

JAMBON GRILL SAUCE
MADERE

HARICOTS BEURRE
PERSILLES

EMMENTAL BIO

CREME DESSERT
CARAMEL

LENTILLES EN SALADE

PATE EN CROUTE DE |
VOLAILLE & CORNICHON

FILET DE COLIN SAUCE AU
BEURRE BLANC

POMMES PERSILLEES

FOUETTE DE LA MERE
LOIK

NECTARINE

SALADE DE PATES D'UZEL

NOISETTES DE POULET
AU JUS

_ PETITS POIS A
L'ECHALOTE & PERSIL

COMTE DE CLERON

COMPOTE DE POIRES

MELON

GALETTE EPAUTRE
LEGUMES BIO

CHOU FLEUR BECHAMEL
1 PETIT NOVA FRUIT BIO

COOKIE D'UZEL

COEUR DE SCAROLE

LASAGNES DE BOEUF

CANCOILLOTTE IGP

BANANE BIO

CELERI REMOULADE
D'UZEL

ESCALOPE A LA CREME

GNOCCHIS

CAMEMBERT

POMME BIO

MACEDOINE DE LEGUMES
MAYONNAISE

RAVIOLIS DE LEGUMES
BIO

RONDELE BIO

LIEGEOIS AU CHOCOLAT

ROSETTE DE LYON &
CORNICHON

GRILLARDIN DE VEAU AU
Jus

BROCOLIS
PETIT LOUIS

ECLAIR VANILLE

SALADE DE TOMATES

ROTI DE DINDE AUX
CHAMPIGNONS

FRITES & KETCHUP

YAOURT NATURE SUCRE

PECHE

SALADE DE BLE A LA
PROVENCALE

QUENELLE DE BROCHET
A LAMERICAINE

CAROTTES D'UZEL
PERSILLEES

TOMME BIO DE CLERON

BANANE

Nos menus sont validés par notre diététicienne nutritionniste formatrice PNNS specialisée enfance, certifiée allergologie. Dans le cadre de sa politique }
| qualité la cuisine d'UZEL privilégie lutilisation de produits frais, de lartisanat local et/ou issu d'un approvisionnement local. L'origine des viandes est
apposée sur le bordereau de livraison. Nos produits sont susceptibles de modification en fonction des approvisionnements.
Le menu intolérances alimentaires supprime les allergénes les plus fréquents, il est sans protéine de lait de vaché, sams poisson & i
crustacés (traces néanmoins possibles). Le menu pigue-nique ne couvre pas les intolérances alimentaires.



