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i Concombre vinaigrette
9 Pamplemousse Mortadelle
Boulette d'agneau
K 9 Omelette nature Canette
a la provencale
LUMES Blé aux petits légumes Duo de courgette braisée
J Semoule ﬁ
=l )/ o L . Camembert Rondelé EE I Asperge @& Tomate
. et Petit suisse aux fruits N
LAITIERS Poi Ananas au sirop Mousse créme brulée M@ Patate douce @ Fraise
Les menus sont élaborés par le directeur oire Pomme de 47 Rhubarbe
et ils sont proposés aux responsables d’équipe @ -
afin d'assurer leur faisabilité technique ® Citron
/" Carotte -
. Compote
Yaourt aux fruits P

pomme mirabelle

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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Salade de lentille Tarte aux poireaux Radis beurre
Roti de dinde Jambon de porc Tomate farcie
i N sauce arlequin Poelée paysanne Riz
[ " . . s .
iﬂl o Brocolis braisés Emmental Fromage blanc aux fruits = Asperge @ Tomate
PROJUITS ©  * FRUITS . . Patate douce @° Fraise
LAITIERS Fromage blanc Kiwi Madeleine L4 ®
Les menus sont élaborés par le directeur . Pomme de 7 Rhubarbe
et ils sont proposés aux responsables d’équipe Pasteque o>» terre %
afin d'assurer leur faisabilité technique ‘ Citron
/ Carotte N
Compote pomme

Petit suisse

banane

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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environnemental Compote pomme poire o Banane Petit suisse aux fru|ts au sucre de cannei A Viande d
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. . Maquereaux a |'escabéche
Paté de campagne cornichon L .
Madédoine mayonnaise
L - = Sauté de porc
Médaillon de merlu (& por -
. sauce charcutiéere Omelette aux champignons
: sauce escabéeche
LGUMES . L Petits pois Pomme sautée maison
~ Haricots verts braisés . . .,
l : a la brunoise braisés
a P \ ) Masdam == Asperge ‘Tomate
movurs’ Rondeleé P Fromage blanc :
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LAITIERS Crame d ool lle flottante & &
Les menus sont dlaborés par le directeur reme dessert chocolat Flan Pomme de 47 Rhubarbe
et ils sont proposés aux responsables d’équipe @&
afin d'assurer leur faisabilité technique ‘J Citron
/" Carotte
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Petit suisse au fruit

pomme banane

Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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Salade de concombre et radis
Roti de porc fi\;/
Macaroni
Yaourt aux fruits

Orange

Tomate aux olives

Gourmet de colin d'alaska
meniére

Blé aux petits [égumes
Mimolette

Prune
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Rosette beurre

Saucisse de volaille tradition
au piment d’espelette

Purée saveurs des champs
Petit suisse

Tarte aux pommes
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R6ti de boeuf Tes/
sauce tartare

Choux fleurs au gratin
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au sucre de canne

Raisin
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Les menus sont élaborés par le directeur
et ils sont proposés aux responsables d’équipe
afin d'assurer leur faisabilité technique

Melon
Chili con carne
Riz aux épices

Chavroux

Mousse creme brulée

Crépe au fromage
Aile de raie beurre blanc
Duo de carotte braisée
Fromage blanc aux fruits

Poire

Compote de pomme

Asperge sauce mousseline
Osso bucco de dinde
Semoule
Pyrénées

Coupelle de fruit au sirop

Fromage blanc vanille
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Nos menus sont susceptibles de contenir un ou plusieurs des 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, ceuf, crustacés, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, lupin, mollusques, anhydride sulfureux et sulfites (conservateur et antioxydants ex E220)
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