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Déjeuner

Menu du jour

Diner

Maquereau a la moutarde

Potage de légumes vermicelle
Omelette a ’oseille

Fruit de saison

Emincé d’agneau aux herbes Lundi 14 Tt o 12
B St Cyprien rintaniére de légumes
Cocos Plateau de fromages
Entremets praliné au lait BIO Fruit de saison
Salade de petteraves vnagIett i3 Mardi 15| potage de Iégumes perle dejapon
i Mm Py e St Roland Roti de dinde froid
2T OIImes E,mmo HER Pain au Salade fromagere aux choux
Plateau de fromages Ri lait froid
chocolat 1z au lait froi1

Velouté de legumes

Euf mimosa Terrine de poisson
Haut Qﬂ\ﬂwmm% Qm poulet Mercredi 16 Salade de pommes de terre
Hariesic heume St Edith ciboulette vinaigrette
Tarte aux pommes Plateau de fromages
Fruit de saison
. . Potage de tomates vermicelle
Taboulé a I’orientale & : i
. . Poivron farci
Petit brun de veau sauce tomate Jeudi 17 (Viande : France)
i (Viande : France) ) m._” W Q mm—wmgﬁ
Gratin de chou fleur béchamel cnau

Plateau de fromages

(Viande : France)
Jeunes carottes
Yaourt BIO

Ste Emilie

Glage Fruit de saison
Melon BIO : Potage de légumes alphabet
Poisson du jour sauce vin blanc . Jambon blanc
Pates <mm zm_.mgwr 18 Salade de tomates BIO ciboulette
Plateau de fromages t Nadege vinaigrette
Brisures d’ananas au sirop Semoule au lait
Cake Olives Comté . .
Paleron de beeuf aux échalotes Samedi 19 Bouillon de beeuf vermicelle

Gratin de raviolis et parmesan
Fruit de saison

Cassolette d’aspic de legumes

Filet mignon de porc sauce moutarde
(Viande : France)

Pommes noisettes
Framboisier

Dimanche 20
St Davy

Apeéritif-
Curly

Velouté de légumes
Pate de chair-Cornichons
Carottes rapées vinaigrette
Cheévre a la coupe et Plateau de
fromages
Fruit de saison

Tous nos plats sont susceptibles de contenir des allergenes

Menus Printemps/Eté




