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.

VOTRE MENU
semaine du 02 au 06 mars

Salade d’endives,

. : . R Potage de 1égumes
pomme fruit, pois Feuilleté emmental Celeri rémoulade & &

chiche, ceuf #

. ] Barboton de veau )
Gnocchi i la Colin pané @ Steak haché de boeuf

. Carottes, navets,
romaine Haricots verts Pates

| pomme de terre
& &
Fromage sec Yaourt brassé Fromage sec Yaourt nature
S B e S|
Abricots au sirop Fruit Tarte aux poires Fruit

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 coniectionnés 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.

VOTRE MENU
semaine du 09 au 13 mars

Salade verte, C A2
Taboulé &% | Betterave en salade arottes rapees
Radis feves EB
Marmite du pécheur Chili con carne .
Tartiflette Poulet roti g
(Colin, saumon, fruits, de mer) ., . (B(EUf) o
_ ) vegetarienne Gratin de chou vert
Julienne de légumes Riz
Petit suisse Yaourt Fromage blanc Fromage sec pry
_ Compote de , .
Fruit Fruit Cake aux fruits
pommes

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 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.

UOTRE MENU
SEMAINE dw 16 aw 20 mars

2doi Salade verte, noix,
Macédoine Guacamole Salade de pates ¢
i oeu =
Couscous veau beeuf , Dos de colin Quenelles sauce
o2 Saucisse de porc .
Lentilles . E e . .
Semoule Brocoli, chou-fleur | Olives, champignons
Yaourt 3 Fromage sec i Fromage sec Fromage blanc i
Fruit Péche au sirop Fruit Palmier

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.

UOTRE MENU
SENMAINE du 23 aw 27 mars

Salade de cervelas Salade verte Salade de Riz Salade nicoise

Blanquette de dinde

Hachi parmentier : Saucisson chaud
Tarte aux poireaux

@ Carottes,
champignons @€ au Boeuf et Haricots blancs

boulgour

Yaourt P Fromagesec P |  Yaourt brassé @  Fromage sec 4

oot

Fruit Cocktail de fruits Fruit Créme briilée

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.
-

WOTREMENIY m;?
SHIMMEM3InAIsAN03an] e

Salade de pommes | Salade verte, féves, , o
) ) Salade de lentilles Carottes rapées
radis, pommes, radis
Steak haché de beeuf Omelette Poulet basquaise
Choux de Bruxelles s
Py Haricots verts @& | FEpinards i la créme Pates
h e
Petit suisse Fromage blanc P33 Fromage sec T} Yaourt P
, i ) Crumble aux
Fruit Gateau chocolat Fruit ‘
pommes L EBAL,

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 irancaise et refranscrite sur le bon de livraison journalier

pot



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.

UOTRE MENU
SEMAINE dw 20 aw 24, auril

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade verte,
Salade de fonds o . )
. Salade d’endives haricots rouges, Croque- monsieur
d’artichaut
tomate
Jambon sauce Gardiane de beeuf Pommes de terre ) ,
; LR . Dos de colin
madére C & | sautées, courgettes | \&
arottes, - .
, . Brunoise de légumes
Ebly champignons, riz Fromage a raclette
Fromage sec pry Petit suisse Yaourt 73 Fromage sec prq
_ Compote de Frui
Fruit Chouquettes ruit
pommes bananes R,

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.

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




