R%W;MW&RW Légende: €3) REGIONAL @ BIO

Menus du 4 Novembre aw 20 Décembre 2024

Pour consulter les menus
et les informations de votre
restaurant sur votre mobile,

flashez ce QR CODE !

lundi 04 novembre mardi 05 novembre jeudi 07 novembre vendredi 08 novembre lundi 02 décembre mardi 03 décembre jeudi 05 décembre vendredi 06 décembre
Céleri rémoulade el sl
Betteraves rouges Carottes rapées Macédoine mayonnaise Filet de merlu . ) Endives aux noix Salade de riz,
. . - : h - Velouté de potiron au curry . .
aux dés de Mimolette Vinaigrette Saucisse de volaille Sauce au citron . et au fromage . mais et ciboulette
e . . . \ . Tartiflette . Risotto aux carottes e
et vinaigrette Pilons de poulet Ecrasé de Légumes a la marocaine Sauté de boeuf Vinaigrette
pon g (Pommes de terre) et Parmesan
Sauce Carbonara rétis marinés pommes de terre Semoule Salade verte Sauce provencgale Sauce pesto Hamburger
Macaroni Frites fraiches Compote de pommes Fromage Vinai Poélée provencale P Frites fraiches
Als . . inaigrette . au Parmesan
Poélée de champignons Salade verte chaude Salade de fruits Fruit de saison Torti Coeur de blé Banane
Fruit de saison Yaourt aromatisé Rocher coco a la fleur d'oranger Créme dessert pralinée ) f a la créme anglaise
Clafoutis aux poires .
nappée au caramel
lundi 11 novembre mardi 12 novembre jeudi 14 novembre vendredi 15 novembre lundi 09 décembre mardi 10 décembre jeudi 12 décembre vendredi 13 décembre
Animation ALSACE
. A Salade f_romagere Betteraves au mais pommes de terre Chou rouge rapé
Céleri rave rapé Vinaigrette Aioui
. . - iguillettes de poulet, aux pommes
Sauté de porc au curry Filet de colin .
- h o o ] Sauce au Maroilles Lasagnes
FERIE Haricots beurre persillés Sauce Dijonnaise B lis a I'ail 5 1a Bol )
Boulgour Spaetzles Sauce Munster Lentilles vertes rocolls a al, a a . olognaise
p uce iu Purée Cré Coeur de blé Méli mélo de salades
et champignons uree Lrecy Fruit de saison Semoule Salade de fruits

Fruit de saison
Liégeois vanille

Saucisse de strasbourg
Fromage-Fruit de saison

lundi 18 novembre mardi 19 novembre jeudi 21 novembre vendredi 22 novembre lundi 16 décembre mardi 17 décembre jeudi 19 décembre vendredi 20 décembre
Repas de Noél
. . Tomates mozzarella
o Velouté de poireaux Salade de'hancots verts Velouté aux carottes Sauté de po_ulet Betteraves rouges
Taboulé d'hiver N 5 Laill aux échalotes Carbonade Sauce Maroilles Filet d i
Colombo de colin UQQetS a’la voiatlle Sauté de porc a la flamande Frites fraiches flet € colin
) Frites fraiches N . . . 9 Sauce a l'aneth
Brocolis a la dijonnaise (Boeuf) Biache de Noél s
. . Salade verte . . L Riz pilaf
Riz créole Coquillettes Endives braisées ; )
) . Fromage blanc poe Fondue de poireaux
Fruit de saison 3 la cassonade Butternut roti Penne Compote de pommes
Fromage Fruit de saison P P

vendredi 29 novembre

mardi 26 novembre jeudi 28 novembre

lundi 25 novembre

Macédoine de légumes
au fromage blanc Aiguillettes de poulet
et au curry Jg;':gg \?éir;c Sauce curry o0
Blanquette de poisson ) o Semoule
. Frites fraiches A .
Légumes de blanquette Fromage Rata de Iégumes hivernal
i Fromage 7pi Restauration

Riz pilaf :
Sauce tomate au thym Cookie du chef Créme dessert chocolat . . J W .
vous souhaile un oyeux (177

Fruit de saison

Di)

nutrition

Les produits régionaux et/ou issus de l'agriculture biologique sont proposés sous réserve de disponibilité des approvisionnements.
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