Nos menus intégrent 50%
qualité supérieyre (Bio, L
Bieu.BIanc Coeur, péche durable, produit
fermier, etc.) dont 20% de bio minimum

de produits de
abel rouge, AOP, HVE,
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Iundi

Betteraves au mais

) Chipolatas Farfalles e
¢ de tomates aux pt légumes* ® P carottes et poireaux
@ Ssemoule @ salade de mache @ Flageolets Au curry de volaille @ Rizpilaf
. 2 PO
. Fromage %m . Fromage Fromage 53%«
< P
o

Fruit de saison

Boulettes d'agneau au coulis

Seudil1d

Carottes rapées vinaigrette

Salade, vinaigrette
balsamique a I'échalote

Paté de campagne,
[ )
cornichon

@  &Euf dur vinaigrette

Parmentier de lentilles corail Blanquette du pécheur aux

S
Fromage blanc
au coulis de fruits

@ Yaourt fermier aromatisé Compote de fruits Fruit de saison o

Menug du 18 ¢ 22 fndgrs 2024

* Carottes, céleri branche, endives, oignons. 5 -
D sarrasin rgﬁ
alarvehel -

Iundi

Salade de riz

frais

Julienne de légumes*

Yaourt fermier sucré
S

5

Fruit de saison R

Poisson meuniére au citron

jeudi W

o TN
T R 0

— &
Céleri rémoulade

mereredi 20
Y

Salade aux dés d'emmental
et croGtons

Salade COleSlaW*(carones, chou
blanc, créme fraiche, vinaigrette)

Bouillon de beeuf vermicelle

Filet de dinde au miel

Petits pois aux oignons
Gateau breton au sarrasin
et confiture ;

Ragout de porc sauce
coriandre

Steak haché @D Tarte fine 3 la patate douce*

et curcuma

€ Pommes rissolées Purée de PDT et chou fleur @ salade verte

e

Petit suisse
aux fruits

@
@® Fromage @® Fromage
[ ) @ Fruit de saison

@ Créeme dessert a la vanille Fruit de saison

* Carottes oranges, fenouil, carottes jaunes, ail, huile
d'olives, creme.

ce, fromage rapé.

Lectune de ('éguilitne nutritionnel ef précivions concernant les menus &

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

M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont étak
réserve d'approvisionnement.

@ Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier

N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
® Matiere grasse cachée

intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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Menugdu 25 a1 29 tnarg 2024
25

mereredi 27

Seudi

Salade de méache aux Soupe de tomates, Salade de pates au mais et .,
() ) p. @ Radis beurre (] e P @ Duode rapé*
betteraves et échalotes vermicelle* surimi
) ) B e Retour de péche sauce
@ Penne rigate ® Bcufau paprika @  Steack haché @ roulet roti ,
safrannée
Poélée de haricots verts
@® sauce cheddar @ Ccarottes vichy @ Potatoes () S (@ Blétendre
forestiére, jus de poulet
©® Petit suisse o Fromage () Fromage
Compote de pommes aux
() ama:des P @® Yaourt fermier sucré @ Fruit de saison @ Fruit de saison @D Patisserie

* Bouillon de légumes, concassé de tomates, oignons, ail, * Carottes, céleri rave, vinaigrette.

vermicelles.

Menugsdu lan 5 avril 2024
lundi

mereredi

mardi

Salade de haricots verts

Paupiette de veau
sauce champignons

Frites

Fromage

Fruit de saison

Betteraves ciboulette

Poisson pané

Epinards créeme curry
et boulgour

Fromage

Yaourt a la vanille

Salade de carottes au radis
blanc

Duo de lentilles et riz

Salade verte

Créme patissiére aux éclats
de m&m's

Taboulé au concombre et
raisins blonds

Echine de porc rétie, jus au
o
thym

Purée de choux fleurs, PDT
@
béchamel

@ Fruit de saison

Lecture de ('equilibre natritionnel el frecidiond concernant les menud

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

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

M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

pLL= el

réserve d'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.
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Menug du 8 au 12 aVril 2024

faerere

Salade de mache aux ceuf

lundig

Seudi

@  Saucisson sec @D Feuilleté au fromage N @ Concombres créeme a I'aneth @ Carottes rapées vinaigrette
durs et cro(tons
) . . Lentilles corail a la Tarte au thon et moutarde a
@ Boulettes de boeuf @ sauté de dinde au chorizo . o . @ sauce Carbonara
provencale I'ancienne
Semoule et légumes .
o . g @ Petits pois @ Rizpilaf @  salade verte @ Pates Torsades
printaniers
P @® Petit suisse o Fromage () Fromage
53%
S
@ Yaourt fermier aromatisé @ Fruit de saison @ Mousse au chocolat @ Fruit de saison @ Ananas au sirop

* Carottes, blettes, oignon, ail, bouillon au ras-el-hanout,
concentré de tomate.

Menug du 15 au 19 aVril 2024

' 0 TG 5
lundils v
Salade de lentilles aux N\ o
(@ salade sombrero* [ &) lardons @ salade multicolore* @ Radis beurre /@ Betteraves aux pommes
LIy
Filet de poisson frais, creme .
@® Jambon grillé a la dijonnaise @® Bceuf massalé o Aiguillettes de poulet () citronnéz @® Pizza aux 3 fromages
@ Duo de haricots persillés @ Rizbasmati @  Julienne de légumes @@ Boulgour aux carottes, curry § P (0 Salade verte
AP
@® Fromage %m @® Fromage @® Fromage @® Fromage
‘\‘.J

@ Liégeois au chocolat @ Créeme desssert vanille @  salade de fruits frais @ Fruit de saison N @0 Gateau aux yaourt

Lecture de ('equilibre natritionnel el frecidiond concernant led menud

@ Fruits et Ié oV . M Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
ruits et legumes Viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier{e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

[ J Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

* Carottes rapées, haricots rouges, vinaigrette a la * Mozzarella, cantal, cheddar. * Tortis aux légumes, mais, ciboulette, vinaigrette.
tomate. -&
N

® Produit . °® " , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roduit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




