LUNDI 3 JANVIER MARDI 4 JANVIER . MERCREDI 5 JANVIER .

Coleslaw de céleri
vinaigrette

Pizza au fromage

Poulet roti
Moulinés d'épinards

Saint Paulin
Fruit de saison

Sauté de porcala
moutarde
Purée de pommes de
terre

Cotentin
Mousse au chocolat

Sardines a I'huile

Raviolis a 'emmental

Gouda
Fruit de saison

JEUDI 6 JANVIER

Soupe minestrone

Emincé de boeuf
basquaise
Carottes vichy

Camembert
Liégeois vanille

VENDREDI 7JANVIER

Coeur de palmier

Filet de Merlu sauce
citron
Cogquillettes

Petit moulé nature
Fuit de saison

SAMEDI 8 JANVIER

Salade de pommes de
terre ravigote

Omelette au fromage
maison
Poélée hivernale

Chantaillou
Cocktail de fruits au
sirop

REER
standards

. DIMANCHE 9 JANVIER

Mélange de crudités

R4ti de veau
Lentilles

Saint Nectaire
Frangipane

Soupe de navets

Velouté de brocolis

Velouté de petits pois

Soupe de céleris

Soupe de julienne de

Soupe de laitue

Soupe de poisson

légumes
. . . 3 . , Petits suisses Fromage blanc sur coulis . 3 .y
Petits suisses sucrés Yaourt a le grecque Creme renversée s . Mousse au citron Créme dessert pralinée
aromatisés de fruits

LUNDI 10 JANVIER

Carottes rapées

Couscous de boulettes
de boeuf et ses légumes

Cabrette
Créme dessert caramel

MARDI 11 JANVIER

Salade de haricots verts

Escalope de poulet
sauce forestiére
Spaghettis

Yaourt sucré
Fruit de saison

MERCREDI 12 JANVIER

Crépe au fromage

Saumon sauce aneth
Choux fleur mornay

Edam
Mousse au café

JEUDI 13 JANVIER

Betteraves

Roti de porc aux olives
Pommes de terre a
I'anglaise

Mimolette
Fruit de saison

VENDREDI 14 JANVIER

Salade verte

Filet de hoki sauce curry
Riz

Pavé demi sel
Fromage blanc sucré

SAMEDI 15 JANVIER

Cake au potiron

Ro6ti de boeuf
Poireaux mornay

Rondelé
Fruit de saison

DIMANCHE 16 JANVIER

Endives en vinaigrette
Choucroute garnie

Tomme blanche
Patisserie

Velouté de
champignons

Velouté de panais

Soupe a l'oignons

Soupe de potirons

Soupe au chou

Soupe de lentilles

Soupe de carottes

Fromage blanc vanille

Créme dessert chocolat

Yaourt sucré

Petit suisses sucrés

Liégeois vanille

Semoule au lait

Faisselle

NOS APPROVISIONNEMENTS

NOS VIANDES sont 100% frangaises et locales pour le
beeuf, le veau, le porc (Occitanie/Rhéne-Alpes).
NOS CHARCUTERIES sont 100% francaises.

NOS POISSONS sont 100% MSC, issus de la péche durable.

NOS PATES : 95% sont produites en France, labellisées NOS LEGUMES FRAIS sont 100%!ocaux en pleine saison ou
Big, produites par des entreprises regionales (Vaucluse et 4 minima dbrigine France.
Rhine-Alpes).

NGS FRUITS : sont 95% dbrigine France, et locaux en
pleine saison (hors agrumes et fruits exatigues).

NOS COMPOTES sont 100% locales, & hases de pommes,
paires, abricots provenant de vergers locaux. Elles sont
sans sucres ajoutes.

Nous privilégians les fruits et légumes issus de
100% de NOTRE RIZ est de Camargue, labellisé IGP lagriculture durable.
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Lensemble de nos plats sont cuisinés maison (hars produits panes et certaines paflsserles a base de pate feur[!etee et pate a chou).
® Présence possible de lensemble des allergénes dans nos plats. ® Des aléas dapprovic t peuvent des ch ts de produits sélectionnés.

IGP : Indication
Géographique Protégée

BIO : produit issu de
‘agriculture biologique

AOP : Appellation

d'Origine Protégée i Lol Range
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REER
standards

LUNDI 17 JANVIER MARDI 18 JANVIER MERCREDI 19 JANVIER JEUDI 20 JANVIER VENDREDI 21 JANVIER SAMEDI 22 JANVIER DIMANCHE 23 JANVIER

Velouté de
champignons

Gardianne de taureau
Gratin dauphinois

Fol Epi
Pomme de terre
caramélisé

Salade de boulgour et
lentilles

Lasagne a la bolognaise
Maison

Fromage fouetté
Fruit de saison

Chou blancen
vinaigrette

Salade de coquillettes

. . Céleri remoulade
parisienne

Salade verte CEuf dur mayonnaise

Emincé de dinde parisien Croque-monsieur Tripes a la mode de Caen

Paupiette de veau Filet de merlu sauce

Polenta . . . Fenouils braisés Haricots blancs a la tomate
Brocolis en gratin orientale
. N Semoule . .
Saint Moret . . , Tartare nature Saint Paulin
X . Petit suisse sucré . . " .
Créme dessert vanille \ . \ Fruit de saison Patisserie
Fruit de saison Faisselle

Soupe de céleris

Velouté Dubarry

Soupe de poireaux et

Soupe de poisson
P P pommes de terre

Velouté de champignons Soupe de pois cassés Soupe d'épinards

Marron Suisse

Fromage blanc nature

Petits suisses aromatisés = Créme dessert praliné Créme dessert café Petits suisses sucrés Yaourt aux fruits

LUNDI 24 JANVIER

Salade verte

Paleron de boeuf
Petits pois -
champignons

Cotentin
Semoule au lait

MARDI 25 JANVIER

Carottes rapées

Terrine de merlu
Riz

Camembert
Compote

MERCREDI 26 JANVIER

Salade de pommes de
terre andalouse

JEUDI 27 JANVIER

Paté de campagne

VENDREDI 28 JANVIER

Taboulé d’hiver

SAMEDI 29 JANVIER

Pamplemousse

DIMANCHE 30 JANVIER

Velouté Parmentier

Axoa de canard Cote de porc sauce

Aioli de colin et ses

Poulet roti Hachis Parmentier léqumes Macaronis charcutiére
Butternut a la créme 9 Choux de Bruxelles
Tomme noire . Mimolette Croix de Malte
Vache Picon

Cantalou Fruit de saison

Fruit de saison

Fromage blanc nature

Mousse au citron \ .
et confiture d’abricot

Patisserie

Soupe a l'oignon

Velouté de petits pois

Soupe de perles Velouté de brocolis Soupe de navets Soupe de céleris Velouté de potirons

Petits suisses sucrés

Yaourt sucré

Petits suisses

Semoule au lait Flan caramel Liégeois chocolat Faisselle

aromatisés

NOS VIANDES sont 100% frangaises et locales pour le

beeuf, le veau, le porc (Occitanie/Rhéne-Alpes).
NOS CHARCUTERIES sont 100% francaises.

NOS POISSONS sont 100% MSC, issus de la péche durable.
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® Présence possible de lensemble des allergénes dans nos plats. ® Des aléas dapprovic

NOS APPROVISIONNEMENTS

NOS PATES : 95% sont produites en France, labellisées NOS LEGUMES FRAIS sont 100%!ocaux en pleine saison ou
Big, produites par des entreprises regionales (Vaucluse et 4 minima dbrigine France.
Rhine-Alpes).

NGS FRUITS : sont 95% dbrigine France, et locaux en
pleine saison (hors agrumes et fruits exatigues).

NOS COMPOTES sont 100% locales, & hases de pommes,
paires, abricots provenant de vergers locaux. Elles sont
sans sucres ajoutes.

Nous privilégians les fruits et légumes issus de
100% de NOTRE RIZ est de Camargue, labellisé IGP lagriculture durable.
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Lensemble de nos plats sont cuisinés maison (hars produits panes et certaines paflsserles a base de pate feur[!etee et pate a chou).
t peuvent des ch ts de produits sélectionnés.

IGP : Indication
Géographique Protégée

BIO : produit issu de
‘agriculture biologique
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