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Maquereaux

Haut de cuisse
de poulet

.1
Macaroni *3

Saint-Morét Bio ’

Flamby ’

{ Créme de foie
de volaille

Boules de boeuf
sauce échalote

Purée vitelotte ’
Saint-Nectaire ’

Mousse
de péche-abricot

q o 137
Pizza maison *3

Dos de cabillaud .
sauce hollandaise

Brocolis

Fromage blang
aux fruits Bio

Poire **

JEUDI

Sy
pee

VENDREDI

Batavia vinaigrette *°

Bouchées a la reine
Riz Bio
Kiri ’
Compote

ENUS o

DU MOIS D'AVRIL 2024

Validés par la Commission des menus

DU 8 AU 12
AVRIL

Feuilleté au fromage *37
Aiguillettes de poulet

sauce forestiere
Boulgour *
Emmental ’

Pomme **

Salade verte
et ceuf poché

Roti de porc et son jus
Salsifis béchamel ’

Biiche du Pilat’
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Eclair *3

MENU BRETON

Galette de sarrasin7
jambon emmental

Emincé de lapin
Gratin de chou-fleur ’
Fromage fouetté ’
Moelleux caramel

beurre salé
Carottes rapegs
vinaigrette

Steak burger
Ferme de St-Deni7s
sauce roquefort

Pomme de terre vapeur

Cheévre frais
Ferme de Crevant

Panna cotta ’

Paté de volaille
Filet de colin pané *
Duo de haricots
Samos ’
Creme dessert Bio

Salade verte
vinaigrette

Wings de poulet
Pomme anna
Bleu’

Fruits au sirop

Cervelas 37
oceuf dur béchamel

Epinards
Tomme blanche’

Age . . 1
Flan patissier maison

Betterave rouge *°

Chipolatas merguez
Purée maison
Yaourt aromatisé ’
Fraises au sucre **

Pizza au }940%1
maison

Boeuf braisé
Carottes
Camembert ’
Liégeois ’

Céleri rémoulade

Pavé de saumon *
sauce beurre blanc

Semoule *
P’tit Louis ’
Tarte aux pommes

maison

Des changements peuvent intervenir dans nos menus dus a des problémes d’approvisionnement.
Veuillez nous en excuser, nous vous remercions pour votre compréhension.

* Beeuf né, élevé, abattu en France ; ** Produits de saison conformément au décret n° 2011-1227 du 30 septembre 2011.
Suite au décret n°2015-447 du 17 avril 2015 « relatif & Vinformation des consommateurs sur les allergénes et les denrées

alimentaires non préemballées ».

Les documents concernant la composition des menus sont a votre disposition en Cuisine Centrale. Contact : 03 85 89 36 11
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Salade piémontaise *°

Paupiette de veau
sauce chasseur

Gratin de courgettes ’
Babybel ’
Pomme/Poire **

Salade verte *°

Lasagne bolognalse
maison

Petit suisse ’
Tiramisu maison *’

Poireau et ceuf dur 3°

Boules de poulet
sauce tomato grill

Printaniére de légumes
Comté’

o . 137
Forét noire

Salami
Limande meuniére *
Chou-fleur
Vache qui rit 4
Fraises chantilly 7 **

Macédoine3 1
mayonnaise

Emincé de porc
a la moutarde

Riz
Fromage blanc’

CEuf a la neige®’



