Mienu Végétarien

Carottes rapées a ) Salade verte au Macédoine ns s )

ENTREES . P Potage au potiron . o Pate de foie
I'orange surimi vinaigrette
Menus de substitutions : Salade de haricots verts Terrine tricolore
uenelles Lyonnaises Emincés de dinde Boulettes de boeuf . . ,
PLAT Q U -\ . Bolognaise Poisson pané
sauce aurore sauce forestiére sauce paprika
Lot Ll

Menus de substitutions :

Tarte au fromage

Boulettes de soja sauce

Spaghetti au fromage et

paprika petits légumes
Batonnets de ) . S hetti ) R .
GARNITURE . ato R d‘ Gratin dauphinois Boulgour Pag ad Epinards a la creme
légumes a la creme fromage
g i
. , . . From lan X From frais ail Peti i
LAITAGE Petit moulé nature Mi-chevre omage pa cad ° _age ais ail et etit su .ss,e
fruits fines herbes aromatise
. [ fruit . .
DESSERT Flan caramel Fruit Sa a:rfe(chiinu S Galette des Rois Fruit
@_ Préparé par le Chef Légumes et fruits frais + Nouveauté HVE MSC 1§ AOP 9 IGP Produits biologiques

Nous te souhaitons un bon appétit !

Certification Environnementale de niveau 2

P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale

— S T,

Menus sous réserve de nos approvisionnements




Menu Veégetarien

Betteraves HVE

ENTREES Salade coleslaw Poireaux vinaigrette Velouté a la tomate o Salade croquante
vinaigrette
Menus de substitutions : Demi-pamplemousse
Batonnets de
PLAT Nuggets de volaille Hachis parmentier Poulet roti Mac'n Cheese poisson sauce
N tomate basilic
Menus de substitutions : Nuggets de blé Omelette a la tomate + purée Galette fromage épinard
GARNITURE Petits pois carottes PLAT COMPLET Me'aggfo‘:iir']etgr‘mes PLAT COMPLET BI&
LAITAGE Cantafrais Pont I'évéque AOP Yaourt brassé fruit Coulommiers Yaourt sucré
. . Compote de .
DESSERT Yaourt aux fruits Fruit Tarte aux pommes Fruit

pommes

Produits biologiques

P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale
Nous te souhaitons un bon appétit ! — e T e Menus sous réserve de nos approvisionnements

{al Préparé par le Chef




Madeleine

nzwrest
restauration

MIDI

ENTREES

Oignon rings

Chou rouge vinaigrette

A
NOM DU RESTAURANT - r
4

MERCREDI JEUDI VENDREDI
KOLOR

Chou blanc
vinaigrette

Céleri rose

Salade de perles

Menus de substitutions :

Salade de lentilles

PLAT

Paupiette de veau au
jus

Risotto au potiron

+ vV a

Accras de morue +
mayonnaise

Emincés de poulet a
la creme 2

R6ti de porc sauce

Sotthise
1t

Menus de substitutions :

Paupiette de poisson sauce
creme

Réti de dinde sauce Soubise

. P Colin sauce créme
ou poisson pané

Haricots beurre a la

End

GARNITURE tomate PLAT COMPLET Pommes vapeur Riz créole Gratin de courgettes
LAITAGE Carré fondu Yaourt sucré Brie Tomme blanche Emmental
DESSERT Yaourt brassé mixé Fruit Salade de fruits Yaourt sucré Fruit

Arlequin

{al Préparé par le Chef

Nous te souhaitons un bon appétit !

Légumes et fruits frais

Certification Environnementale de niveau 2

+ Nouveaute \’%% HVE Q AOP @ IGP  (8%)  produits biologiques
- P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale
e e e Menus sous réserve de nos approvisionnements




Salade verte a
I'emmental

ENTREES Salade de pépinettes

Salade chinoise

Carottes rapées aux

raisins

Betteraves HVE

vinaigrette .
)

Menus de substitutions :

Menu Végétarien

Galopin de veau au

Boulettes a I'agneau

Colin MSC sauce

PLAT Tortillas Cordon bleu de volaille ) .. . .
jus tajine abricots hollandaise
e
Menus de substitutions : Crousti au fromage Crépe au fromage Boulettes d.e soja tajine
abricots
GARNITURE Piperade Purée Poélée de légumes Semoule Riz créole
, . From lan X .
LAITAGE Tartare Carré de I'Est Mimolette ° a%fuliot: cau Coulommiers
L}
. Y rt brassé fruit at hef .
DESSERT Mousse au chocolat Fruit aourt brasse fru Gateau du Che Fruit

mixé

amandes abricots

{al Préparé par le Chef

Légumes et fruits frais + Nouveauté

Certification Environnementale de niveau 2

Nous te souhaitons un bon appétit !

Produits biologiques

P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale

Menus sous réserve de nos approvisionnements




ENTREES

Menu Végstarien

, Salade de blé a la e n
Salade coleslaw Potage aux legumes Céleri remoulade Crépe au fromage

h
a menthe

Menus de substitutions :

Salade Liliane au dés

) Salade du cceur
d'emmental

PLAT

Gibelette de volaille Gratin de pommes de

\ ) . Poisson pané
a la creme terre au jambon

Pizza au fromage Falafels sauce tomate

Menus de substitutions :

Gratin de pommes de terre a
CEufs durs sauce créme la volaille ou Gratin de
pommes de terre a la sardine

GARNITURE Salade verte Semoule Julienne de légumes PLAT COMPLET Epinards a la créeme
LAITAGE Edam Fondu Président Gouda Yaourt sucré Camembert
DESSERT Flan caramel Fruit Donut chocolat Fruit Mousse au chocolat

e A
1l Préparé par le Chef Légumes et fruits frais + Nouveauté 1§ AOP & & Produits biologiques
L Certification Environnementale de niveau 2 P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale

Nous te souhaitons

un bon appétit ! I Nl e Menus sous réserve de nos approvisionnements




Salade verte aux Betteraves HVE Salade de blé a la

ENTREE Feuilleté au fromage Céleri vinaigrette . P
S 9 9 croutons vinaigrette (s 3 menthe
Menus de substitutions : Poireaux vinaigrette
. e Sauté de boeuf aux Kebab de volaille . i
PLAT Saucisse de Toulouse Chili sin carne Colin meuniere MSC
carottes sauce tomate
@ — ot

Menus de substitutions : Saucisse d,e \,/o/a{//e ou Steak de soja aux carottes Omelette ciboulette
Galette végétarienne

GARNITURE Purée de brocolis Riz créole Carottes au jus Frites CE2 Epinards a la créeme

LAITAGE Edam Petit suisse aromatisé Carré fondu Camembert Gélifié vanille

DESSERT Fruit Liégeois chocolat Compote de Yaourt aromatisé Fruit

ommes
i

A

7
BIO, Produits biologiques

{al Préparé par le Chef . Légumes et fruits frais + Nouveauté

( Certification Environnementale de niveau 2 ) P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale
Nous te souhaitons un bon appétit ! — e T e Menus sous réserve de nos approvisionnements




R Chou rouge Macédoine
ENTREES Salade bretonne Crépe au fromage . 9 o
Al mimolette vinaigrette
=
Menus de substitutions : Salade de PdT au thon
Aiguillettes de poulet . R . Cordon bleu de Beignets de calamar
PLAT 9 N N P Croziflettes a la volaille i 9
a la creme volaille & ketchup
Menus de substitutions : Colin sauce créme Croziflettes au fromage Pané fromager
GARNITURE Gratin de chou fleur PLAT COMPLET Poélée de légumes Riz créole
. , . Petit suisse
LAITAGE Emmental Petit moulé nature Vache Picon "
aromatiseé
. Compote de .
DESSERT Fruit Mousse au chocolat P Fruit
pommes
(o} Préparé par le Chef Légumes et fruits frais + Nouveauté IGP Produits biologiques

NIVEAU 2 Certification Environnementale de niveau 2 P4C : Préparé, Cuisiné par le Chef de la Cuisine Centrale

Nous te souhaitons un bon appétit ! I SRl S Menus sous réserve de nos approvisionnements




