Le /dr)‘,cf de la
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Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Mardi Gras
) A e Fomare & R&pé de radis noir
: Ve{?”te ﬂe Ice|er| ¢ Salade d’endives a Tarte au fromage s%uce Bulgare
o : Macédoine de légumes : I’emmental : Tarte aux poireaux Coupe d’avocats
5 : Pamplemousse Chou rouge au noix p
S : Emincé de beeuf a la ; ; Sauté de volaille au Poisson frais aux
© tomate Escalope de porc Pogl%lgsdoenlgal?&es curry crevettes
3 : Tortis sauce moutarde 9 Brocolis Bio Semoule
: Haricots beurre ; .
Y :  Yaourt nature Bio persillés Buche du Pilat Saint nectaire AOP Mimolette
0 Kiwi Créme de gruyere Riz au lait Salade de fruits frais Petits suisses
Poire Banane Entren?gt)s( gjucl}\socolat :
Belgnet aux pommes : :
aufre au sucre
5 Journée « Santé » Salade coleslow &
» . Journee «BIO» E i Salade verteala Rillettes du Mans
= 3 Salade de lentilles, : Méli-mélo de crudités : mimolette et cornichon
g :  Carottes rapées Bio ‘tomate, chorizo et chevre; . : (Eufs Mayonnaise
= Taboulé de chou-fleur : Potage Parmentier Poulet roti Goulasch de beeuf Poi frai .
— R ) . i Haricots verts a la Pommes de terre Petits pois carotte  : 0'330?3 rails au citron
3 Risotto a la volaille Bio : carbonara au four oulgour
] . : . Carré frais Bio ;
o Camembert Bio Ceeur de bleu Brie : Tomme Grise
jun - . . A o
QO : Yaourt a la vanille Bio :  Fruits d’hivers aux : Compote pomme fraise : Gateau aux pepites de Orange
3 : iné : épices @ E : chocolat Duo pomme kiwi
Creme au praliné 1 ; .
Fruit de saison Moelleux aux fruits
: Terrine soufflée au Croque de légume : Emincé de chou blanc :
fromage sauce cocktail : Velouté de courgettes a : Salade de chévre chaud : au mais :
% : Tarte a I’O?gnon Salade du nord : la cremeg Chou chinois au jambon : Salade jurassienne
E . Mijoté de beeufau  : Tourte aux 3 fromages | Escalope de volaille : _ Omelette - Blanquette de poisson :
N thym Salade verte sauce normande : Epinards a la béchamel : Riz :
I . Poélée forestiere Haricots plats : :
© Blche mélange R ] Emmental Plateau de fromages
T ¢ YaourtNature Bio _ Bache noire
a : Creme patissiére legere : Fruit de sai Cheese cake au citron : Fromage blanc Bio :
_Poire ) et confiture d’abricot Furt de saison Géateau pomme caramel : miel et fleur d’oranger :
Corbeille de fruits Marmelade de péche : Euf au lait :
Journée Gourmande Céleri rave sauce
: Velouté de tomate Salade de ca&ottes - bulgare frai Coupe pacifique
» :  Salade de blé aux LG a”JF;'Q”(?”S als Salade romaine
S : poivrons Endives Salade verte aux a lacreme ; _ _
=4 S Mijoté de porc Roi  POTTes ELETOUTONS X poisson frais en croute - Emincé de dinde
N otau Teu © Rose de Touraine au : Tortis a la bolognaise : (Chapelure, parmesan) caramelise
= - Légumes du pot au feu : citron et pain d’épices g i Gratin de chou-fleur Frites
: : Purée rose Coulommiers Bio
& Cantal ) Tomme blanche
= Fromage fondu Entremet au citron Brie :
: Fruit de saison © Semoule au lait vanillé : Pomme Bio
Banane Poélée d’ananas au : Triffle aux amandes Orange

sucre roux
Poire au chocolat

effilées

& Salade du Nord : Endives, mais_& Salade Jurassienne : Salade, jambon, fromage

& Salade Romaine : Salade, cceurs de palmier, féta < Coupe pacifique : Salade, pamplemousse, gcelerl branche

(%

gy a  Nos menus sont susceptibles d’étre modifiés a tout moment en fonction de nos approvisionnements

Toutes nos viandes de boeqfsont des races a viande d’origineﬁangaise (VBF)
% PRODUIT DE SAISON / * PRODUIT ISSU DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE / * PRODUIT REGIONAL / LOCAL



