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Déjeuner
lun. 04/11 mar. 05/11 mer. 06/11 jeu. 07/11 ven. 08/11 sam. 09/11 dim. 10/11
Betteraves Ark o . "
A - : - : Paté en crolte & Terrine mosaique de
Entrée Salade coleslaw Salade d'artichauts Rillettes de thon 7275 e Salade de pois chiches cornichon légumes
. Saucisse de Toulouse Quenelles natures bio : . .
Paupiette de veau IGP Filet de colin meuniere »
Sauce dijonnaise @ tc Paupiette de lapin ROt de boeuf
Plat Purée de pommes de Raviolis au boeuf Sauce tomate c it ~ tées bi Sauce forestiére 4,:
Lentilles cuisinées Riz pilaf bio ourgeties saulees blo pogie noi
terre aux deux moutardes s p 0. @ 0élée paysanne Pommes noisettes
= Mimolette bio Camembert bio Tomme blanche Emmental bio Tomme des Pyrénées Saint Paulin bio
romage /> - -
’ @ 8 @ @
Fruit de saison HVE Flan bio au caramel Fruit de saison bio Mousse au café
’ emoule au lait — 1~ arte au citron
Dessert Compote pg:gme banane s | lai @ S @ S T .
s 2 i@ =
Diner
lun. 04/11 mar. 05/11 mer. 06/11 jeu. 07/11 ven. 08/11 sam. 09/11 dim. 10/11
Potage Creme de brocolis Velouté clamart Velouté de tomates Soupe a l'oignon Potaglz ;Jumrgse de Potage cultivateur Velouté de légumes
Pruneaux au sirop Fruit de saison Fromage blanc nature Fruit de saison
Dessert Yaourt panier de yoplait Dany chocolat > Cor;:g(r)rfgor?ts);n me =~
T2 % & T2 % &

Toutes nos préparations contiennent sous forme d'ingrédients ou de traces les allergénes suivants :

céréales a base de gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques, lupin.
) Les viandes proviennent de bétes, nées, élevées, abattues et découpées en France ou UE. E’l"

Ces menus sont susceptibles de modification dd a I'approvisionnement.

s
: Appellation d'Origine Protégée @ . Produit issu de I'agriculture biologique %) : Haute Valeur Environnementale : Indication Géographique Protégée °* : Origine France
) . s . . . . (S
3 environnementale niveau 2 : Péche Durable f: : Fruits et Iégumes de saison '\ﬁﬁ/ : Viandes de France
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Déjeuner
lun. 11/11 mar. 12/11 mer. 13/11 jeu. 14/11 ven. 15/11 sam. 16/11 dim. 17/11
Entrée Croisillon aux Carottes rapees blo Macédoine de légumes Taboulé Céleri a la hongroise Terrine de légumes Champignons a la
champignons @ 9 9 9 grecque
Emincé de poulet Raviolis ricotta épinards Boudin noir - Parmentier de Colin Escalopgn%e;volallle Feuilleté de poisson au
bio ~ Paleron braisé p
Plat Sauce au caramel “EZW ch ) MSC Spaghetiis beurre blanc
Bohémienne de légumes @ Purée deTégumeS ouver Z paghet Pommes duchesses
Sauce au pistou
Tomme blanche Saint Paulin bio Bleu frangais Gouda bio Roquefort pointe
Fromage = @ Coulommiers Tomme noire = =
U2 s s
D t Banane Creme desb?(? rt chocolat Yaourt aromatisé bio Fruit de saison bio
esser = Liégeois café %ia Chou & la creme
=~ @ 127 T @
Diner

lun. 11/11 mar. 12/11 mer. 13/11 jeu. 14/11 ven. 15/11 sam. 16/11 dim. 17/11

Potage Creme de céleri Creme de volaille Potage de haricots verts Créme de potiron Creme dg;so“lijégettes et Creme d'asperge Minestrone
Petits suisses natures Fruit de saison Compote bomme Fromage bIaJrE aromatise Fruit de saison
Dessert Cocktail de fruits — % d E an arﬁ) e B Dany chocolat %@
o s

Toutes nos préparations contiennent sous forme d'ingrédients ou de traces les allergénes suivants :
céréales a base de gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques, lupin. d_
) Les viandes proviennent de bétes, nées, élevées, abattues et découpées en France ou UE.
e N N o Ces r.m‘anus sont s.usceptlblles d.e m0|cat|?n daal apprsmnm.ement’. . . . Sa\mrs
‘< 1 Origine France v : Région Ultra Périphérique @ : Produit issu de I'agriculture biologique & : Péche Durable : Fruits et Iégumes de saison : Haute Valeur Environnementale @ : '\y
3 Appellation d'Origine Protégée R ol
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Déjeuner
jeu. 21/11
lun. 18/11 mar. 19/11 mer. 20/11 BEAUJOLAIS ven. 22/11 sam. 23/11 dim. 24/11
NOUVEAU
, Betteraves bio Oeuf dur bio Salade de méche
Entrée @ @ = Quiche lorraine Fromage de téte Pizza royale Poivrons a I'huile _—
) ()
Steak haché de boeuf bio
S{N . Batonnets de poisson et
Ve Cordon bleu de dinde . ;
Sauf?a&?oivre . S Blanquette de veau C'n CaSSOI?,t(t)?aﬁﬁefmes de c las Ob .
. Lasagnes aux épinards s Riz pilaf bio - ervelas Obernois
Plat Purée de pommes de : : ; P Z Polenta
terre bio au lait etricotta Harlcotaerts bio @ © 7;77 Fondue d'épinards @ Chou de choucroute
F Brie Emmental bio Rondelé nature bio Saint nectaire Edam bio Cantal
romage = @ > @ @ ~JS Tomme noire
[ s T
D Creme dzgser}iamlle bio Fruit de saison HVE Yaourt aromatisé bio Petits swssgisoaromatlses Fruit de saison bio
essert B ; - Tarte a la rhubarbe e Tarte au chocolat
= @2 @ 2 @
Diner
lun. 18/11 mar. 19/11 mer. 20/11 jeu. 21/11 ven. 22/11 sam. 23/11 dim. 24/11
_ Potage julienne de
Potage Potage pggigﬁé POMMES  velouté de légumes Potage potiron carottes Iengries Creme dga(;n;?érgettes et Créme de veau Potage paysan
Fruit de saison Fruit de saison Fromage Elinc nature Créme dessert chocolat Fruit de saison
Dessert Mousse au citron ”Zw Cocktail de fruits =
e = Créme de marrons L~ el

Toutes nos préparations contiennent sous forme d'ingrédients ou de traces les allergénes suivants :
céréales a base de gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques, lupin.
()i Les viandes proviennent de bétes, nées, élevées, abattues et découpées en France ou UE. Rﬁgﬂl E’l"
Ces menus sont suscept| es de madification d a 'approvisionnement.

k @ Produit issu de I'agriculture biologique “e_ |andes de France ‘1@ Origine France

: Péche Durable

' Haute Valeur Environnementale @ : Indication Géographique Protégée & : Appellation d'Origine Protégée

: Certification environnementale niveau 2 . Fruits et légumes de saison
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Déjeuner
lun. 25/11 mar. 26/11 mer. 27/11 jeu. 28/11 ven. 29/11 sam. 30/11 dim. 01/12
Salade verte mélangée
bio
Entrée Taboulé Cervelas Chou blanc vinaigrette @ - Macédoine de légumes Quiche a l'oignon Mousse de canard
[y
Croutons
R6ti de porc Daube de beeuf
Omelette & I'espagnole Paupiette de veau f_f/ Cuisse de poulet Thon a la catalane _ provencale
Plat Petits pois & la frangaise Coquillettes bio Gnocchi a la romaine bio 5 Riz pilaf bio Capoun (chou farci) w
— =4 Semoule pavillon
g @ @ Printaniére de légumes @ . ““” apJg S
Gouda bio Fourme d'Ambert Saint Paulin bio Camembert bio Vache picon Saint nectaire
Fromage Tk : (. @ Edam Tk
s s s
D t Compote ptc;irgme abricot Fruit de saison HVE Flan bio au caramel Banane Yaourt aromatisé bio Fruit de saison bio
esser = =3 %@ Mille-feuilles
@ > @ =~ @ 73 @
Diner
lun. 25/11 mar. 26/11 mer. 27/11 jeu. 28/11 ven. 29/11 sam. 30/11 dim. 01/12
otage Potage Saint Germain reme florentine Velouté de bolet Potage Dubarry oupe de poisson reme d'asperge oupe au pistou
Ptg Saint G i Créme fl i louté de bol b S d i Créme d S i
D t Fruit de saison Creme dessert vanille Fruit de saison Fromage Elinc nature Fruit de saison
esser %@ =3 %l@ BTt Cocktail de fruits Mousse au citron %@
3 e

Creme de marrons

Toutes nos préparations contiennent sous forme d'ingrédients ou de traces les allergénes suivants :
céréales a base de gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques, lupin.
()i Les viandes proviennent de bétes, nées, élevées, abattues et découpées en France ou UE. Rﬁgﬂl E’l"
Ces menus sont susceptibles de modification du a I'approvisionnement.

Saveurs

% Origine France “§i2¢ : Certification environnementale niveau 2 @ Produit issu de I'agriculture biologique Appellatlon d'Origine Protégée (. : Haute Valeur Environnementale y——«/ Viandes de
3 France s+ : Région Ultra Périphérique : Indication Géographique Protegee : Fruits et légumes de saison
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