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Le chef et son équipe vous proposent : 2
> .
Semaine dujau 4 septembre 2026
g N N ~N
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Carottes rapées ' Salade mélangée Melon vert
vinaigrette vinaigrette
'
Filet de lieu sauce
Réti de veau a la sauge Paella au poulet verdurette
hec
Pommes de terre Epinards hachés Bio au
sautées Petit suisse aux fruits beurre
Creme persane Clafoutis abricots
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Le chef et son équipe vous proposent : 2

Semaine du 7 septembre 2026 au 11 septembre 2026

Lundi

Emincé de chou blanc

Filet de hoki sauce a
I'aneth sans vin
Portage

MSC
=
Carottes a I'étuvée
)

Créme prise au nutella

Mardi

Céleri rapé vinaigrette

Clafoutis feta olives
poivrons - pp

Penne bio au beurre

Coulommiers

~

Mercredi

N ARETT

Jeudi

Tomate au pesto
Emincé de dinde sauce
aux olives

Chou fleur Bio en
persillade

Spécialité de pomme
saveur vanille allégée

Vendredi

Délice de chevre aux
légumes provencaux

Poisson meunieére et

son citron frais
msc
Haricots beurre

persillés
iz

Salade de fruits crus

fabriquée sur la au sirop (ananas,
cuisine pommes, mangue,
( pastéque, raisins)
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Le chef et son équipe vous proposent : "

Semaine du 14 septembre 2026 au 18 septembre 2026

Menu

L aO

Lundi

Céleri rémoulade

Omelette bio aux fines
herbes

Courge butternut
braisé

Flan chocolat

Mardi

Salade de gésiers

Cassoulet (manchon de
canard, mini saucisse
de Toulouse, haricot
blanc)

Yaourt aux fruits

~

Mercredi

N ARETT

Jeudi

Poireaux vinaigrette

Tajine kefta agneau jus
marocain baies roses

Semoule Bio

Pomme

Vendredi

Salade mélangée et
ses croutons

Timbale de poisson
msc
=
Petits pois Bio a

I'anglaise

Gateau moelleux aux
mirabelles
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Le chef et son équipe vous proposent : o
> ) $
Semaine du 21 septembre 2026 au 25 septembre 2026
4 4 =N 4
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Macédoine au fromage Céleri rapé vinaigrette ‘ Mousse de canard et Carottes rapées a la
blanc persillée condiments coriandre
e '
Tarte aux champignons Boudin noir au jus Roti de porc au miel Filet de colin sauce a
-pp d'oignons ! ) la noix de muscade
q& Pommes paillasson msc
. . ’ SO | %
Haricots verts Bio Ecrasé de pommes de & , Riz pilaf Bio
) terre A
= 1 l ’ Prunes jaunes
Orange y ¥
Flan pistache Munster AOP
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Le chef et son équipe vous proposent : "

Menu

O

e
Semaine du 28 septembre 2026 au 2 octobre 2026
1 Nl N
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Taboulé de boulgour Carottes rapées ‘ Tartare de radis sauce Délice aux
aux herbes vinaigrette fromage blanc champignons de Paris
'
Sauté de porc sauce Haricots rouges facon Boulettes de boeuf Solo de hoki a la creme
8 - . | i de persil sans vin blanc
échalote chili con carne et riz r q& sauce cumin Y
i s %
Jardiniere de légumes A ﬂ , Fondue de’poireaux Frites au four
Buche de chévre bio 11 Al = =
Kiwi x1 i Moelleux a la canelle Raisin
nappage blanc et
r ’ amandes
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