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Déjeuner
lun. 31/03 mar. 01/04 mer. 02/04 jeu. 03/04 ven. 04/04 sam. 05/04 dim. 06/04
A s . — Salade verte
, Carottes rapées bio Salade de mais bio Betteraves p Lo b Macédoine de
Entrée @ - mélangée bio ace Céleri & la hongroise Jambon cru
Bgwe ot \ R = légumes
@ - G @
Chili con carne bio Nugget's de filet de Thon 4 Ia catalane o _
Pané de blé épinards @ poulet Hachis parmentier Spaghetis bio Alouette de poeuf Feuﬂlgte de g(l)lsson au
Plat Brocolis sautés Riz pilaf bio Carottes sautees bio ﬁ::/ Sauce aux cepes eurre blanc
@ @ = @ Pommes duchesses Riz basmati
Gouda bio Fourme d'Ambert Saint Paulin bio Camembert bio Edam bio Vache picon Saint nectaire
Fromage @ 5 Tk @ 5 Tl Tl
2 = = = =
Fruit de saison HVE Liégeois vanille Corggﬁéﬁtpﬁ?me Fruit de saison HVE
Dessert = o~ Cocktail de fruits Créme dessert praliné o Tarte a la rhubarbe
L~ @ c‘tw’rj
Diner
lun. 31/03 mar. 01/04 mer. 02/04 jeu. 03/04 ven. 04/04 sam. 05/04 dim. 06/04
Potage Creme de céleri Créme de volaille Potagevcéertgaricots Créme de potiron Soupe de poisson Créme d'asperge Minestrone
D t Yaourt aromatisé Fruit de saison Frg?;?rg]yaetiggmc Fruit de saison Purée de pomme | hocol Fruit de saison
esser ) % > % Flan au chocolat %

~

Produit local issu des départements : 04, 05, 06, 13, 83, 84, 73, 07, 26, 30, 38, 2A, 2B. Italie (Piemont, Ligurie), selon la définition du référentiel Ecocert "En Cuisine"
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. Rﬁgﬂl Q’l"

a s menus sont susceptibles de modification di a I'approvisionnement.

. . . . = - . T . . P ceancanOn e . . S .
@ . Produit issu de I'agriculture biologique " : Origine France ' Haute Valeur Environnementale *-@ : Appellation d'Origine Protégée “[ifZi : Certification environnementale niveau 2 f—g/ : Viandes de
3 France f: : Fruits et Ilégumes de saison
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Déjeuner
lun. 07/04 mar. 08/04 mer. 09/04 jeu. 10/04 ven. 11/04 sam. 12/04 dim. 13/04
Oeuf dur bio . 5
aucisson alade coleslaw aboulé I~ izza royale alade d'artichauts
Entrée Sauci Salade coles| Taboulé @ Pi | Cha’gﬁ"e%';‘l’gs ala Salade d'artich
[y
omel ] Roti de porc Steak ha(l:)he de boeuf
melette aux fines o P 10 Filet de colin Boeuf strogonoff
herbes Raviolis au beeuf Vs PN — =,
Plat T Sauce dijonnaise = 2 Moussaka s
Galette dek?l)mmes de Sauce normande Lentilles cuisinées Sagce echalotgs Sauce vierge Macaroni bio
terFr)e = Yo Harlcotiéerts bio Courgettes sautées @
anta imolette bio amembert bio omme blanche mmental bio omme noire aint Paulin bio
c I Mimol bi C bert bi T blanch E I bi T i Saint Paulin bi
Fromage @ gl ol el @ 2
[ [ [ - (e
Mousse au chocolat bio Fruit de saison HVE Fruit de saison bio Compote de pomme Banane Fromage tjlinc nature
Dessert = @ =, () 1: Tarte au chocolat
L L sod Coupelle de miel
Diner
lun. 07/04 mar. 08/04 mer. 09/04 jeu. 10/04 ven. 11/04 sam. 12/04 dim. 13/04
Potage julienne de
Potage Potage pggigﬁé POMMES  yelouté de légumes Potage potiron carottes Iegigries Creme de veau Créme dg ;:Sci)llijégettes et Potage paysan
Fruit de saison Creme dessert chocolat Pomme Cu'tjej la canelle Creme dessert café Fruit de saison Compote de pomme
Dessert S E&w.y - Cocktail de fruits I
2 i s - T 2 i Z

Produit local issu des départements : 04, 05, 06, 13, 83, 84, 73, 07, 26, 30, 38, 2A, 2B. Italie (Piemont, Ligurie), selon la définition du référentiel Ecocert "En Cuisine"
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.
a Ces menus sont susceptibles de modification dd a I'approvisionnement.

k ng : Origine France : Appellation d'Origine Protégée @ : Produit issu de I'agriculture biologique

MSC| N
environnementale niveau 2 & : Péche Durable s : Région Ultra Périphérique : Fruits et légumes de saison

%, e Sﬂmrs

[ I
%=/ : Viandes de France "5 : Certification

¥

: Produit Local : Haute Valeur Environnementale



Saveurs CCAS LA TRINITE
Déjeuner
lun. 14/04 mar. 15/04 mer. 16/04 jeu. 17/04
Salade de haricots Mousse de foie Saladg dg tomate bio
Entrée verts Salade de lentilles =5 vinaigrette
[ @
) ) R6ti de dinde Cordon bleu de dinde
BOuflJIanOII’ fu_ﬁ/ B C> Ra\_/iolis ricqtta
Plat T Sauce créme Petits pois & la épinards bio
Purée de pommes de Brocolis sautés bio francaise @
terre au Iait F’JS CERTIFICATION
@ 73
Tomme blanche Saint Paulin bio Tomme noire
Fromage = ) Coulommiers =3,
[ (@ [N
Liégeois chocolat bio Banane Comgcl;tr(iacg?mme Fruit de saison bio
Dessert @ = @
T 4
Diner
lun. 14/04 mar. 15/04 mer. 16/04 jeu. 17/04
Potage Potage Saint Germain Creme florentine Velouté de bolet Potage Dubarry
g
Fruit de saison Petit suisse Fruit de saison Liégeois vanille
Dessert %0 = =
.

% & pes)

~

ven. 18/04

Salade de pois
chiches

Fricassée de colin

MSC!
Sauce tomate
Riz pilaf

Bleu francais
=
Onigine rarce
=

Yaourt aromatisé bio

-
Ouugine Tuarcs

L~

ven. 18/04

Soupe de poisson

Compote pomme

coing

S

sam. 19/04 dim. 20/04

o . Rillettes de porc
Céleri a la hongroise

\..,"e-s/

Jambonneau

Paupiette de lapin
Flageolets fondants

Aux olives
Pommes duchesses

Gouda bio
@ )
o

Fruit de saison HVE

Roquefort pointe

Forét noire

sam. 19/04 dim. 20/04

Creme d'asperge Soupe au pistou

) Fruit de saison
Mousse au citron B

% @

Produit local issu des départements : 04, 05, 06, 13, 83, 84, 73, 07, 26, 30, 38, 2A, 2B. Italie (Piemont, Ligurie), selon la définition du référentiel Ecocert "En Cuisine’
Toutes nos préparations contiennent sous forme d'ingrédients ou de traces les allergénes suivants :

: Haute Valeur Environnementale ‘1@

Les viandes proviennent de bétes, nées, élevées, abattues et découpées en France ou UE.

Ces menus sont susceptibles de modification di a I'approvisionnement.
Orlglne France @ Prodwt issu de l'agriculture biologique 7 T

=/ . Viandes de France v : Reglon Ultra Périphérique “§
niveau 2 : Péche Durable m/ Viande de porc Frangaise @ Appellation d'Origine Protegee : Fruits et Ilégumes de saison

: Certification environnementale

céréales a base de gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques, lupin
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Déjeuner
lun. 21/04 _ _
MENU DE mar. 22/04 mer. 23/04 jeu. 24/04 ven. 25/04 sam. 26/04 dim. 27/04
PAQUES
Champi il et Taboulé bio Betteraves Salade de tomat Salade veLt_e mélangée Poi
4 ampignons ail e > alade de tomate io oireaux sauce A
Entree fines herbes @ ZLS e vinaigrette =3 moutarde Fromage de téte
ey
Cuisse de pou|et Sauté de Volaille
i ' j . i N\
Gigot i fi\gneau ﬁi/ pu?éoeufétle;ggfnzzji 0 Riz aux petits légumes  Parmentier de Colin Cervelas Obernois ﬁ:/
‘ — - .
Plat s/ Haricots verts bio et polc sauce Chou braisé Sauce Basquaise
Polenta @ @ arbecue Gnocchi de pommes
de terre
Brie Emmental bio Rondelé aux noix Edam bio Saint nectaire Tomme noire Cantal
Fromage Tl Tl T @ Tl T -
[ [ = = 3 [
Mousse au chocolat . . Fromage blanc . . .
; Fruit de saison HVE o Fruit de saison bio
. . bio , Compote pomme aromatise A
Dessert Tiramisu 5 framboise S @ Gateau basque
[ =
Diner
lun. 21/04 mar. 22/04 mer. 23/04 jeu. 24/04 ven. 25/04 sam. 26/04 dim. 27/04
Potage Créme de brocolis Velouté de tomates Velouté clamart Soupe a l'oignon Potage cultivateur Potaglt;;Jumnecgse de Velouté de légumes
Fruit de saison Yaourt nature Fruit de saison Compote de péche Fruit de saison
Dessert Compf?;ei;sgomme Cocktail de fruits 5 0 .
% o 2 i@ 2 @

Produit local issu des départements : 04, 05, 06, 13, 83, 84, 73, 07, 26, 30, 38, 2A, 2B. Italie (Piemont, Ligurie), selon la définition du référentiel Ecocert "En Cuisine"
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. Rﬁgﬂl Q’l"
a Ces menus sont susceptibles de modification di a I'approvisionnement.

(. > - - ) A
fg/ : Viandes de France < : Origine France @ : Produit issu de I'agriculture biologique
3 Appellation d'Origine Protégée : Fruits et légumes de saison

Saveurs

[MSC s
: Haute Valeur Environnementale : Péche Durable : w

4] : Certification environnementale niveau 2
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Déjeuner
lun. 28/04 mar. 29/04 mer. 30/04 jeu. 01/05 ven. 02/05 sam. 03/05 dim. 04/05
, Carottes rapées bio Nem aux |é
. gumes et . Salade de coeurs de .
Entrée @ Rillettes de thon samoussa Jambon cru Céleri rémoulade palmiers Saucisson
Filet de co meuniére . Cuisse de poulet
Cordon bleu de dinde Roti de boeuf Fricadelle de beeuf PIN
. ?,,Jm\ Boulettes de veau 4* Courgettes sautées Sauce moutarde \‘uﬁ"ﬁ
Plat Lasagnes bolognaise L~ Sauce au curry s bio Brocolis sautés bio Sauce chasseur
Ratatouille nicoise Riz & lindienne Galette de pommes de Semoule bio
cuisinée au thym terre @ @ @
Gouda bio Fourme d'Ambert Saint Paulin bio Camembert bio Edam bio Vache qui rit bio Saint nectaire
Fromage . @ 2 - F) Fo3 O
sy s = o &
Compote de poire bio Fruit de saison HVE Creme debsisert vanille ) Fruit de saison bio )
Dessert @ = = Paris Brest @ Mousse au citron Créme renversée
Ouugine m:u \
L~ @ Gugne s
=
Diner
lun. 28/04 mar. 29/04 mer. 30/04 jeu. 01/05 ven. 02/05 sam. 03/05 dim. 04/05
Potage Créme de céleri Créme de volaille Potagevdeigaricots Créme de potiron Soupe de poisson Créme d'asperge Minestrone
Mousse au chocolat Frg:r;?ng:tiggnc petits su'sjsis natures Fruit de saison Flan vanille Pruneaux au sirop Fruit de saison
Dessert o~ e nd F) Tl
L~ By % & TS 2 2 i

Produit local issu des départements : 04, 05, 06, 13, 83, 84, 73, 07, 26, 30, 38, 2A, 2B. Italie (Piemont, Ligurie), selon la définition du référentiel Ecocert "En Cuisine"
Toutes nos préparations contiennent sous forme d'ingrédients ou de traces les allergénes suivants :
a céréales a base de gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachide, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques, lupin. Rﬁgﬂl Q’l"
) Les viandes proviennent de bétes, nées, élevées, abattues et découpées en France ou UE.

“ Ces menus sont susceptibles de modification di & I'approvisionnement. SUNMYS

@ Produit issu de I'agriculture biologique ‘1@ Origine France : Appellation d'Origine Protégée (&) : Haute Valeur Environnementale -/ : Viandes de France : Péche Durable . Fruits et
légumes de saison
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