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Lundi 6 Janvier Mardi 7 Janvier Mercredi 8 Janvier Jeudi 9 Janvier Vendredi 10 Janvier
Taboulé Salade verte Salade de pommes de terre aux Endives aux dés de brebis
crudités
Coleslaw lade d d dés de breb
Macédoine mayonnaise Duo de choux en vinaigrette Salade de pois chiches Salade de crudités aux dés ce brebis
(salade, carottes, mais)
o . ) . . Boeuf Chili
Raviolis de beeuf Nuggets de dinde Filet de colin sauce citron (sauté de boeuf) de haricots rouges
s , Carotth .
sauce fomate Moulinés d'épinards Blé .- aro ?S. @ Riz
& I'huile d'olive
Cantafrais Tartare Q@ Saint Nectaire
Coulommiers & la coupe ps, \
i@ Pont évéque Gouda Petit moulé ail et fines herbes
______________________________ dlacowpe | .~
Fruit de saison Compote de fruits Brioche des Rois & Créme dessert chocolat
Yaourt aromatisé la fleur d'oranger
au choix au choix 9 Mousse au chocolat
Lundi 13 Janvier i i Mercredi 15 Janvier Jeudi 16 Janvier Vendredi 17 Janvier
Paté de campagne Salade de farfalles parisienne Carottes rapées Salade verte
Quiche aux blettes maison
Rosette Salade mexicaine Feuilles d'épinards en salade Pamplemousse
quu b,osqucuse Boulettes de soja Steak haché au jus Jambon blanc Beignets de calamars
(émincé de veau) au curry

: Poélée hivernale
Haricots verts

Semoule TR Frites Purée de pommes de terre (Brocolis, Champignons, Haricots
& I'huile d'olive . .
verts, Poivrons rouges, Oignons)
Petit suisse aromatisé Port Salut Camembert Chantaillou
Petit suisse sucré Chanteneige Fromage fouetté Emmental & la coupe
Fruit de saison Compote de fruits Brioche des Rois & Fruit de saison Liégeois vanille
)
au choix au choix la fleur d'oranger au choix Créme dessert vanille

Lundi 20 Janvier Mardi 21 Janvier Mercredi 22 Janvier Vendredi 24 Janvier

Salade de crudités e
Caroftes rapées . et dés d'emmental @9 Clafoutis
Mais aux crudités (salade, choux rouges, mais) Chou chinois aux brocolis maison
Salade verte Choux blanc et dés d'emmental Jus de pomme
Escalope de poulet aux herbes Omelette Beeuf & la parisienne Emincé de porc au caramel Filet colin meuniére et citron
Pommes de terre boulangére Petits pois Coquillettes @ Riz Purée de potiron
Cabrette
Navette Béche de chévre & la coupe Yaourt sucré
Tomme blanche
Fromage blanc sucré Mousse au chocolat Fruit de saison
Poire Ananas au sirop
Fromage blanc aromatisé Flan chocolat au choix
Lundi 27 Janvier i Vendredi 31 Ja
Salade de crudités
Betteraves vinaigrette Laitue Salade kouki aux dés de gouda (batavia, céleri, choux blancs,
Crépe au fromage carottes)
. Mél d dité R
Céleri rémoulade clange de cruciies Endives aux dés de gouda Pamplemousse

(salade, choux blancs, radis)

Potée & la tarbaise Gardianne de taureau Réti de dinde Quenelles sauce tomate Merlu sauce normande
. . Poélée d'Hiver
(Saucisse de Toulouse et haricots L, Carottes . .
X Pommes de terre rissolées L (Pommes de terre, Haricots romano, Tortis
blancs & la fomate) & lhuile d'olive .
Champignons)

Saint Paulin Fromage fouetté

Saint Bricet
Saint Marcellin

Brie & la coupe Vache picon N
& la coupe
Fruit de saison Compote de fruits Fruit de saison Créme renversée
Tarte aux marrons
au choix au choix au choix maison Flan au caramel
Nos poissons issus de la p&che durable =
- Colin (brochette, cube, ceeur, filet) L'ACTUALITE DU MOIS TARTE AUX MARRONS
1 ‘ Nos Viandes : - Merlu (cceur, portion) - Cabillaud
100% de nos viandes sont frangaises - Hoki (filef) - Limande ) Recette
@ - Boeuf Nous n'uilisons pos d‘espéces menacées. Ingrédients : o -
= Veau Occitanie - Rhéne-Alpes 1 ' Les lsqumes issus de Fogriculture durable : (@ minima) - 1 pate brisée ; g’?Cha"ﬁlef le f°‘-"_'| a170°C
- P = % ° ~ . Préparer I'appareil :

Nos M‘:: 5 - 'a‘;"r‘f;i"::;m '_%:"‘f"‘:"dsis :::;rg:;:e Eemeids - Blanchir les ceufs entiers et le sucre

S PaeleBIC i Vaudnse pol 100 m! lait - Ajouter la créme et le lait, bien mélanger

- 100% de riz de Camargue IGP. @ Les fruits et I6gumes frais, de saison et locaux sont privilégiés E ULl - Ajouter la créme de marrons pefit & pefit sans cesser de

Nos 1& Frais, r en plats d’ - 3oeufs mélanger
1 - 95% de nos pétes conventionnelles sont de sont : carofte, courgette, potiron, courge, potimarron... - 50 gr de sucre semoule 3. Beurrer et fariner le moule & farfe puis disposer la pate brisée
fabrication frangaise, & partir de blé frangais @ Nos compotes = - 200 ml creme fraiche dans le plat
- Pétes Torti BIO de Savoie 3 i Z = Sl 4. Verser I"appareil sur la péte
2 & base de pommes, poires, abricots provenant de vergers locaux 5. Mettre au four & 170°C pendant 45 minutes

Indication géographique protégée Appellation d'origine protégée

Produit issu de I'agriculture biologique

Informationallergenes : présence possible de cérédles cdnfesaht dugluten, de
crustacés)d'caufs, de poissons, d’arachide, de soja, dellaif ef drod¥ifs & byse de
lait, defcuits & cogue, de céleri, de moutarde, de sésamé, de Ianhydride, |
sulfureuxlet sulfites dans nos ateliers. \ |

Désaléas d’apprevisionnement peuvent exceptionnellementcdc

g nts sur les produits sélectionnés.
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