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D'UZEL

SEMAINES 25,26,27,28 2022
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
20/06/2022 21/06/2022 22/06/2022 23/06/2022 24/06/2022
SALADE COLESLAW SALADE DE TOMATES & -
D'UZEL BETTERAVES ROUGES RADIS BEURRE MAIS CREPE AU FROMAGE

STEAK HACHE AU JUS

RAVIOLIS DE LEGUMES
BIO

ROSBEEF FROID &
MOUTARDE

COUSCOUS MERGUEZ

CROUSTI DE POISSON

CHOU FLEUR BIO

OMELETTE SAUCE
MORNAY

PETITS POIS BIO A
L'ECHALOTE & PERSIL

TOMME BIO DE CLERON

FILET DE HOKI AUX
OLIVES

GNOCCHIS

PETIT MOULE AIL & FINES

LASAGNES AUX LEGUMES

CANCOILLOTTE

CAROTTES RAPEES
D'UZEL

JAMBON BLANC FROID

GRATIN DE
COQUILLETTES

COMTE DE CLERON

RIZ BIO LENTILLES EN SALADE | SEMOULE DU COUSCOUS by
CAMEMBERT PREPAILLOU BIO COMTE DE cLERON | PETIT MOHUELFEB‘TE'; &FINES | pETiT NOVA FRUIT BIO
COMPOTE DE PECHES | LIEGEOIS AU CHOCOLAT BANANE SALADE DE FRUITS CERISES
27/06/2022 28/06/2022 29/06/2022 30/06/2022 01/07/2022
PANAClBIEUQE CHOUX  |CONCOMBRE & POIVRONS | ROSETTE DE LYON & P SRS ToliATES
gl e R
e | ows
PETIT MOULE NATURE | YAQURT DF MAMIROLLE vAGHE G RITBio. | BLEUET DESPRAIRIES DE
ECLAIR CHOCOLAT PECHE ABRICOTS i e b e SOMPUIE RE FOMMES
BLANC DE MAMIROLLE
04/07/2022 05/07/2022 06/07/2022 07/07/2022 08/07/2022
RADIS BEURRE SALAMI COEUR DE SCAROLE COURBELTES & SALADE AUX PATES BIO

NUGGETS DE VOLAILLE &
KETCHUP

COURGETTES
PROVENGALES D'UZEL

FONDU CROCLAIT

PENNES RIGATE BIO

MAMIROLLE

FLAN NAPPE

EPINARDS

CARRE FRAIS BIO

NECTARINE

COURGETTES &
CAROTTES D'UZEL AIL &
FINES HERBES
BLEUET DES PRAIRIES DE
CLERON

TARTE D'UZELA LA
RHUBARBE

RIZ D'ACCOMPAGNEMENT

YAOQURT AROMATISE

ABRICOTS

HERBES
MOUSSE CHOCOLAT ABRICOTS NECTARINE COOKIE D'UZEL FRO%%ELEELANC
11/07/2022 12/07/2022 13/07/2022 14/07/2022 15/07/2022
BETTERAVES ROUGES CONCOMBRE D'UZEL TABOULE DUZELALA | FOUGASSE D'UZEL AUX ;
BIO VINAIGRETTE SEMOULE BIO OLIVES SALADE PANACHEE
FILET DE POULET SAUCE : . HARICOTS ROUGES ALA | HACHIS PARMENTIER
Al POISSON PANE CITRON SAUTE DE PORC e iy

MINI CABRETTE BIO

SOUPE AUX FRUITS DES
BOIS
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Nos menus sont validés par notre diététicienne nutritionniste formatrice PNNS spécialisée enfance, certifiée allergologie. Dans le cadre de sa politique
qualité la cuisine d'UZEL privilégie l'utilisation de produits frais, de l'artisanat 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.




