Ply/leret

Menusg du 31 aoiil au ¢ seplemmbre 2026

Ville de Pluneret

Nos menus intégrent en rythme annuel
50% de produits de qualité supérieure
(Bio, AOC, AOP, Haute Valeur
Environnementale, etc...)
dont 30% de bio minimum.
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° Macaronis gratinés sauce fromagére au cheddar.

Menus du 7 au 11 sepletabre 2026

° Lardons, oignons, ciboulette.
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° Perles, surimi, poivron rouge, sauce yaourt citronnée.

Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concennant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs @ Produit laitier

® Produit sucré

@ Viande, poisson, oeuf

® Matiére grasse cachée

[ Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’une majorité de produits frais.
Viandes crues de boeuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,

conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.
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(Bio, AOC, AOP, Haute Valeur
Environnementale, etc...)
dont 30% de bio minimum.

Ville de Pluneret

Menus du 14 au 18 seplembre 2026
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Menusg du 21 gu 25 seplembre 2026
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tournesol, vinaigrette. mayonnaise.
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Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concennant les menus
. . . n M Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’'une majorité de produits frais.
@ Fruits et légumes ® viande, poisson, oeuf Viandes crues de beeuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et preéparations de viande) : Origine France,
® Céréales légumes secs ® Produit laitier conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.
)y
) P 4 ® Matiére grasse cachée M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
Produit sucré g alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.
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Ville de Pluneret

Menus du 28 geplembre au 2 celobre 2026

Nos menus intégrent en rythme annuel ( )
50% de produits de qualité supérieure
(Bio, AOC, AOP, Haute Valeur
Envnronnementale etc...)
dont 30% de bio minimum.,
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CETTE ANNEE, NOS ASSIETTES
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Menugsdu 5 au 9 celobre 2026

° Concombre, radis, vinaigrette au vinaigre de cidre.

° Carottes, butternut, poireaux
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° Tomates concassées, oignons, ail, purée de pois chiches,
cumin.

° Blé, tomates, olives émincées, vinaigrette au Xérés.

° Sauce tomate, chorizo, oignons, poivrons, mozzarella,
origan.

Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concennant les menus

° Feuille de chéne rouge émincée, dés de tomates, mais,
vinaigrette a I'échalote.

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

@ Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier
@ Matiére grasse cachée

M Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’'une majorité de produits frais.
Viandes crues de boeuf porg, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,

conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.
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Menus du 12 au 16 occlobre 2026

Ville de Pluneret
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Nos menus intégrent en rythme annuel
de produits de qualité supérieure
(Bio, AOC, AOP, Haute Valeur
Environnementale, etc...)
dont 30% de bio minimum.,
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Lectune de U'équilibre nutritionnel et précisions concennant les menus

@ Fruits et légumes @ Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier

® Matiére grasse cachée

@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

Viandes crues

M Chez Armonch, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d'une majorité de produits frais.
e beeuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,
conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.

[ Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.




