Lundi 2 Décembre

Radis - beurre

Salade de crudités
(salade, chou blanc, céleri, carotte)

Tortillas de pommes de terre
Jardiniére de légumes

Créme dessert vanille

Créme anglaise

Madeleine

Lundi 9 Décembre
Salade verte

Choux rouge en salade

Petit suisse aromatisé

Petit suisse sucré

Poire au sirop

Ananas au sirop

Lundi 16 Décembre

CEufs durs mayonnaise

Cappelletis au

fromage et épinards sauce tomate

Fruit de saison
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Mardi 3 Décembre

Macédoine mayonnaise

Couscous de boulettes de beeuf

et ses légumes

Fruit de saison

Mardi 10 Décembre
Pizza au fromage
Colin sauce maitre d'hétel

Purée de potiron

Fruit de saison
au choix
Mardi 17 Décembre
Carottes rapées

Kouki en salade

Saucisse de Toulouse

Lentilles

Tomme blanche

Vache picon

Yaourt sucré
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Mercredi 4 Décembre

Salade de pennes andalouse

Salade de pommes de terre ravigote

Escalope de poulet au jus

Epinards & la créme

Cotentin
Brie & la coupe

au choix

Mercredi 11 Décembre

Caroftes rapées

Laitue

Flan & la vanille

Flan caramel

Mercredi 18 Décembre

Taboulé

Cordon bleu

Brocolis mornay

Chanteneige

Saint Paulin

Fruit de saison

Salade de riz aux légumes

Ville de
Aramon
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Jeudi 5 Décembre

AT 1
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Vendredi 6 Décembre

Endives aux dés de gouda

Quiche aux poireaux maison
Carottes rapées aux dés de gouda

Steak haché

Pépites de colin pané aux céréales

Frites

Carottes persillées

Créme dessert chocolat Fruit de saison
au choix

Vendredi 13 Décembre

Liégeois au chocolat
Jeudi 12 Décembre
Betteraves vinaigrette Kouki en salade

Céleri rémoulade

Endives vinaigrette

Réti de veau au jus

Galettes de légumes

Croix de Malte

Société creme

Cotentin

Camembert & la coupe

Fruit de saison
Géteau au citron maison

au choix

Jeudi 19 Décembre Vendredi 20 Décembre

Bétonnet de mozzarela pané
“* et salade iceberg

Radis crocq sel

Sardines & I'huile Jus de pommes

Mijoté de dinde
en robe dhiver
(marrons et champignons)

Blé Pommes pin
Saint Moret
Sapin choclolat noir
Mimolette

Chocolats de Noél
et clémentine

Liégeois vanille

Yaourt aromatisé au choix Purée de coing
Nos poissons issus de la péche durable =
NOS APPROVISIONNEMENTS S e e SR I'ACTUALITE DU MOIS TARTE AUX POIREAUX
1 ' Nos Viandes = - Merlu (cceur, portion) - Cabillaud =
100% de nos viandes en morceaux sont frangaises - Hoki (filet) B and Ingrédients : -
@ = Beeuf o Nous nufilisons pas d'espéces menacées. - 40gr d’emmental répé Recette
:\;ECIU Occitanie - Rhéne-Alpes 3 E Les I6qumes issus de 'agriculture durable : (a minima) - 160 grde creme 1. Démarrer le four & 160°C
Nos fémk:i:: A - Haricofs verts - Epinards fruuche . 2. Faire revenir les poireaux dans du beurre
Bpshe BlO.du Vil - Haricots beurre - Pefits pois - 160g de lait 3. Mélanger le lait, la créme, les ceufs, le sel
4 i ; Les fruits et Iégumes frais, de saison et i - 2ceufs et 4
- 50% de riz de Camargue IGP (pour assurer la variéié) @ < L o e la muscade.
e - o T N‘;: e frais, e en plats d = 3 §50gr delpoxreaux 1. Mettre le mélange dans le fond de tarte
- 0 e_ nos es_conven qnne les son 3 sont : carotie, courgetie, pofiron, courge, polimarron... - gr de sel 2. Puis les ireaux et le rapée
Y fobrication francoise, & parti de bié frangais &) Nos compotes sont b ( ) - 1grde muscade S e i
- Pates Torti BIO de Savoie SbEa e ton s bl bk Pt e e o S MpOEH oI
Produit issu de l'agriculture biologique Indication géographique protégée

Information allergenes : présence possible de c& ‘
d'caufs, de poissons, d‘arachide, de soja, del4if of rod!

crustae

s cdnferiaht dogluten, de
byse de

lait, de fcuits & coque, de céleri, de moutarde, de sésame, de I'ar
sulfureux et sulfites dans nos ateliers.

Appellation d'origine pre

Dés aléas d’apprevisionnement peuvent exceptionnellement'oc
/ £hafigements surles produits sélectionnés.



