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.

Carottes rapées

(Euf mayonnaise Salade de riz 3 Salade d’endives
) Colin pané A A
Steak haché de beeuf Quenelles sauce tomate Roti de porc &A@
Haricots vert
Coquillettes ATCOTS vers Olives, champignons Gratin de chou-fleur

Petit suisse

Fromage sec

a2 &

Fromage blanc 4

Fromage sec m

Compote de pommes

Galette des rois

Les menus de vos eniants sont établis en fonction 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.

Salade verte emmental noix 1, Salade de chou, pomme fruit Salade de betteraves
Feuilleté fromage
s @ i
. Dos de colin meunieére n Estouffade de boeuf 4:
Chili sin carne Poulet roti

Gratin de courge buccéinut Gratin de pomme de terre

Riz Petits pois
& o=
Fromage sec a Fromage sec Yaourt Fromage sec
Cocktail de fruits Fruit Gateau au chocolat Fruit

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.

Potage de légumes Salade verte rosti

Avocats, haricots rouges, mais Macédoine

&%

Paleron de beeuf

£

Blanquette de dinde
Moules a la mariniére

Gnocchi a la romaine Champignons, riz

Carottes, haricots verts

Yaourt Pavé d’ affinois Fromage sec m Fromage blancm

Pommes dauphines ™=~

Fruit Compote de pommes Flan Fruit

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 d’endives, ceuf, pomme
Salade de riz Céleri rémoulade Salade de Betteraves Vv P

A5 | fruit, noix
. Dos de colin meuniere
Paupiette de veau . A
. = Gratin de pates aux fromages
Lentilles Purée
Chou-fleur en gratin ’ 48]
Saucisse % o
Yaourt aromatisé Fromage sec
Fromage sec Petit suisse
X 3
Fruit Fruit Fruit Rocher coco

Les menus de vos eniants sont établis en fonction 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.

Crépe au fromage Salade verte agrumes Salade Coleslaw

Hachi parmentier Omelette Escalope de dinde a la créme Roti de porc
Au beeuf “*gf? Gratin d’épinards ‘ riz Petits pois
%’Ww’é’
Fromage sec Yaourt fruit brassé Yaourt m Fromage sec
Pana cotta
Fruit Fruit Compote

Fruits rouges

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 haricots verts

Salade de pommes de terre

Carottes rapées

Salade verte, mais, haricots

‘ rouges
ho 8
Gratin de butternut ) ) _
Quenelles sauce tomate Pavé de dinde Chipolatas
Crumble de parmesan X ] )
Boulettes au Boeuf Pates Brunoise de légumes

s

o

Yaourt m

Petit suisse

Fromage blanc

Fromage sec

a8

Fruit

Fruit

Créme de marron

w5

Bugnes

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.
-

VOTRE MENU W;
SEMAINE <

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




