Lundi 30 Septembre
CEuf dur mayonnaise

Sardines & I'huile

Gratin de colin

Courgettes a la provencale

Vache picon

Saint Paulin

Chef Nicolas Mequignon
(atelier Haute Provence)
Salade de carottes et courgettes

Emincé de veau & lindienne

Pommes de terre rissolées

Fromage blanc nature et coulis de
fruits

Lundi 14 Octobre
Betteraves vinaigrette

Céleri rémoulade

Fruit de saison au choix

Lundi 21 Octobre

Salade iceberg

Merlu & la provencale

Polenta

Mousse au chocolat

Lundi 28 Octobre

A WRYSS
Mardi Ter Octobre
Carottes répées

Concombres vinaigrette

Chipolatas

Frites

Port salut
Petit moulé ail et fines herbes

Yaourt nature

Yaourt aromatisé

Mardi 8 Octobre

Chef Laure Francoul
(atelier Mé&ditérannée)
Salade de pois chiches au cumin

Sauté de porc au miel

Poélée wok
(pois croquant, haricots mungo,
carottes, champignons, féves de
soja, oignons)

Fruit de saison

Mardi 15 Octobre
Salade de pennes parisienne
Salade de lentilles
| Codonblew
Carottes a I'huile d'olive

Cotentin

Coulommiers & la coupe

Compote au choix

Mardi 22 Octobre

P&té de campagne

Poulet réti

Petits pois

Fruit de saison

Mardi 29 Octobre

E'MENU DE
RESTAURA

www.\‘erresdecuil\ine.fr
Mercredi 2 Octobre
Taboulé
Mais-thon
"""" Wings de poulet |
Brocolis mornay

Petit Louis tartine

Camembert & la coupe

Fruit de saison au choix

& Semaine du Goat

Mercredi 9 Octobre

Chef Jean Luc Savreux
(atelier Cévennes)
Mélange de crudités
(salade, chou blanc, radis)

Gardianne de taureau

@ Riz de Camargue IGP

Compote

Mercredi 16 Octobre
Salade de blé andalouse
Galopin de veau
Epinards mornay

Petit suisse aromatisé

Petit suisse sucré

Fruit de saison au choix

Mercredi 23 Octobre

Coleslaw

Réti de porc aux olives

Purée de panais

Créme dessert caramel

Mercredi 30 Octobre
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Jeudi 3 Octobre

Salade de pommes de terre aux
crudités

Omelette

Ratatouille

Fruit de saison

Jeudi 10 Octobre

Chef Christophe Thaumin
(atelier Rhéne Isére)
Cervelle de canut avec toast

(fromage blanc, ciboulette, &chalote)

Cogquiflettes au reblochon

et aux lardons

Fruit de saison

Jeudi 17 Octobre

Jambon blanc

Haricots verts sautés

Fruit de saison au choix

Jeudi 24 Octobre

Quiche au potiron maison

Steak haché au jus

Galettes de légumes

Fruit de saison

Jeudi 31 Octobre

pAS de n0S che;

Ville de
Aramon

Feuilles d'épinards aux dés de brebis

Tomates aux dés de brebis

Créme dessert chocolat
Liégeois chocolat

Vendredi 11 Octobre
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Chef Fabrice Creton
(atelier Provence)
Scarole

Cabillaud pané

Purée de potiron

Roulé au chocolat maison

Vendredi 18 Octobre

Concombres

Curry de pois chiches

Semoule

Madeleine

Vendredi 25 Octobre
Kouki en salade et dés d'emmental

Mogqueca de colin
(lait de coco)

Flan & la vanille

Vendredi 1er Novembre

Carottes réipées et

Salade verte Radis Salade haricots verts mais P o e
Sauté de dinde au thym Tartiflette Paleron de beeuf au jus Hoki sauce safranée FERIE
Blé aux petits [égumes @ au reblochon Spaghettis Purée de potiron
Cotentin Petit exquis Biche de chévre & la coupe Jus d'orange
Compote Yaourt sucré Fruit de saison Donut's
Nos poi issus de la péche durable : g
NOS APPROVISIONNEMENTS Sl s L'ACTUALITE DU MOIS CERVELLE DE CANUT

Nos Viandes : - Merlu (coeur, portion) - Cabillaud

1k
@&

= Veau Occitanie - Rhéne-Alpes 1 l Les 16 issus de I durable : (@ minima)
= Porc 5 5
- Haricofs verts - éplnurds
Nos féculents : - Haricots beurre - Pefits pois
~ Raviolis BIO du Vaudcluse s foe oo, e pesanes 1 locmoc mori pervilcpn
- 50% de riz de C IGP (pour la variéte e
le riz de Camargue assurer la variété) @ R K kot en plats d

- 95% de nos pétes conventionnelles sont de
1 ' fabrication frangaise, & partir de blé frangais

- Pates Torti BIO de Savoie

100% de nos viandes en morceaux sont frangaises
= Boeuf

- Hoki (filef)

Nous n'utilisons pas d’espéces

- Limande
menacées.

sont : carotte, courgette, potiron, courge, potimarron...

&) Nos compotes sont fabriquées

& base de pommes, poires, abricots provenant de vergers locaux

localement (Vaucluse);

N’ayez pas peur de son nom'!

Spécialité fromagére Lyonnaise, elle doit son nom aux tisserands appelés

« canuts », a I'époque ou le travail de la soie faisait la renommée de la ville de
Lyon. Cette préparation constituait bien souvent la part principale de leur répas
(elle remplacait la cervelle d’agneau qu’ils n‘avaient pas les moyens de s’offrir).

Cet onctueux mélange defremages blanc doit sa texture & sa méthode de
fabrication et son agréable senteur aux herbes fraiches qui y sont gjoutées.
C’est pour sa douce saveur que nous I’avons mise & I’honneur dans la semaine
du Godt, afin de faire découvrir une de nos spécialités culinaires francaises.

Produit issu de l'agriculture biologique

Information allergénes : présence possible de céré

crustacés, d'caufs, de poissons, d’arachide, de soja, def f
lait, de fuits & coque, de céleri, de moutarde, de sésame, de ['anhy:

nferiaht dugluten, de
1ef drod;

Indication géographique protégée

Appellation

Dés aléas d’approvisiopnement peuvent exceptionnellemeritc
nts sur les produits sélectionnés.

£hafigem

gignhendgs'

sulfureux et sulfites dans nos ateliers.




