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MENU A MENU B SOIR
Rillettes de porc, cornichons Céleri rapé rémoulade Potage du jour
< Paupiette au veau sauce aux oignons Brandade de poisson blanc MSC aux légumes
©
) . . .
( - Mélange de pommes de terre et potiron bechamel Salade verte vinaigrette
‘ E
| =] Mimolette BIO Yaourt arome
Semoule au lait nappé caramel Poire BIO
Hareng pommes de terre vinaigrette Chou rouge vinaigrette Potage du jour
s Choucroute garnie Haut de cuisse LR sauce tajine
N
= Pommes de terre Légumes tajine
5
g Fromage blanc BIO nature + sucre Gouda BIO
Beignet Pomme Orange BIO
Mousse foie, cornichons Chou fleur CE2 sauce cocktail Potage fagon cultivateur
H
by Escalope de porc sauce dijonaise Oeuf dur BIO sauce murette
x
-g Mélange de pommes de terre et salsifis bechamel Carottes aux oignons
3]
=
g Fourme d'Ambert AOP Yaourt BIO nature + sucre
Flan vanille Pomme BIO
. Potage du jour
o Nem de légumes
S Sauté de poulet sauce impériale
;g Riz créole / poélée chinoise
Q9 Brie
Tarte a la noix de coco
< Betteraves BIO vinaigrette aux pommes Crépe au fromage Potage du jour
QL Saumonete sauce nantua Jambon blanc LR
o
N . gz . . .
~_g Haricots plats persillés / riz créole Purée de pommes de terre
'!C;S Faisselle + sucre Chanteneige BIO
2 Clementines BIO Mousse chocolat
. Rosette, cornichons Carottes rapées vinaigrette balsamique Potage du jour
o
;§ Tartiflette Oeuf dur BIO florentine
-
N Salade verte vinaigrette Pommes de terre vapeur
el
9]
€ Yaourt BIO a la vanille Bleu AOP
@
@ Cocktail de fruits créme dessert café
s Terrine de saumon, mayonnaise Potage de légumes
R}
QL
N Réti de boeuf sauce flamande
% Gratin de choux fleur / pommes de terre risolées
S Saint nectaire AOP
€ . .
5 Milles feuilles




