Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, iait I'objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a I’hygiene, la transiormation, le stockage,
la température et le conditionnement.

Salade de coco, tomates, Salade de betteraves cuites, Carottes ripées Salade verte, mais
roquette carottes, feves, féta 73 5| a5 |
Steak haché de beeuf Terrine de courgettes Paélla
Haricots verts P . .
Pomme rdsti i Poulet, fruits de mer Gratin de chou vert
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Yaourt fruit brassé

Fromage sec i} ‘ Petits suisse Fromage sec [T}
o Framboise = “m” o
Clémentine Pommes %.J Compote de pommes Chou a la creme

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts Notre cuisine traditionnelle
privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionneés par I'équipe de cuisine. I'origine des viandes est
francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier




Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a ’'hygiene, la transiormation, le stockage,
la temperature et le conditionnement.

Salade d’endives pommes,

noix, emmental, ceuf g Salade de champignons Cake poireau, saumon
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Roti de veau

Petits pois %

Chili veggée
sauce cidre et pomme cuite
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Purée de patate douce £
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Crumble aux pommes

Fruit
A )

Cocktail de fruits

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, decouverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilegie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise et refranscrite sux 1e bon de livraison journaliex




Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a ’hygiéne, la transiormation, le stockage,
la température et le conditionnement.

Salade verte, ceuf, croutons

Salade de haricots verts

8

Pamplemousse au sucre

Salade de lentilles

Gnocchi a la romaine

Brunoise a la provencale

Hachi parmentier de canard

Estouffade de beeuf

Chou-fleur brocoli

&8

Dos de colin au curry

Poélée exotique

Fromage sec m

Yaourt Fruit brassé Myrtilles

&

Fromage sec  Ji{

Fromage blanc [}

Péche au sirop

Fruit

GAteau au chocolat

Pomme ‘
jog

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise ef refranscrite sur le bon de livraison journalier




Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a ’hygiéne, la transiormation, le stockage,
la température et le conditionnement.

Salade de betteraves Salade de pates Salade de mache ceuf Salade de chou
R6ti de veau Moules a la mariniere Ragotit végétal pommes de
Cassoulet - terre, haricots rouges
Carottes braisées m Boulgour m
Yaourt m Petit suisse Fromage sec m Fromage sec m
) . Tiramisu au caramel beurre
Fruit Fruit Compote de pommes &
salé

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est irancaise et refranscrite sur le bon de livraison journalier




Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a ’hygiéne, la transiormation, le stockage,
la température et le conditionnement.

Salade de cervelas, marrons Salade de riz, pois chiche Carottes rapées Salade d’ endives

. . Gringotte de poulet roti

Steak haché Quenelles sauce tomate Saucisse & P

C , . . , Gratin de chou-fleur, brocoli
Jardiniere de légumes , Champignons, olives Purée Eﬂ
ot —
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Yaourt fruit brassé
Fromage sec
Yaourt Fromage sec

’ abricot A}
e ~]

Pomme ‘ Fruit Fruit au sirop Flan
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, decouverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine,
L’origine des viandes est francaise ef refranscrite sur le bon de livraison journalier




Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a ’hygiéne, la transiormation, le stockage,
la température et le conditionnement.

Céleri, carotte

rémoulade ma

Salade verte, blinis pomme de

terre , fromage A |

Salade de lentilles Pamplemousse au sucre

#:3 Blanquette de dinde

Paupiette de veau Soupe au pistou

Choucroute
Champignons a la créme , Pites
Yaourt nature -
Fromage sec m Fromage sec i3} Petit suisse
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Tarte aux pommes
Fruit Fruit Compote

s

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.

L’origine des viandes est irancaise et refranscrite sur le bon de livraison journalier




Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet
de controles réguliers quant a sa fraicheur, a ’hygiéne, la transiormation, le stockage,
la température et le conditionnement.

, o . Salade verte, fond d’artichaud
Salade d’avocats Feuilleté saucisse o
vinaigrette

Jambon Poisson pané

Sauté de beeuf

Gratin de pétes Haricots verts

o

Carottes, navets

Fromage sec m Fromage sec A

Yaourt m

Fruit au sirop Fruit Flan

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est irancaise et refranscrite sur le bon de livraison journalier




