Menu de la semaine 13 du 23 AU 27 MARS 2026

Toute I'équipe vous souhaite un bon appétit !

Sous réserve des disponibilités de produits, les menus sont suseptibles d'étre modifiés.

Lundi 23 Mardi 24 Mercredi Jeudi 26

@ Duo de crudités

@ Carottes rdapées = @ Terrine de légumes

|@) Salade de pois chiches

Entrée @ "Rien ne se perd” @ "Rien ne se perd" @ "Rien ne se perd” @ "Rien ne se perd”

23 Salade composée du jour

Salade composée du jour

Salade composée du jour Salade composée du jour

ﬁ, Boulettes de beeuf @ @ ﬁa’ Carbonara @f-%_.%;’ Cuisse de poulet
@ Crépe au fromage

Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS du jour
@8 @ @
@ Ceeur deblé (/) @ Riz bio @) (@ Tagliatelles bio @) Purée @8

Plat principal

3 3

Accompagnements
pag @ Chou romanesco @@ Légumes a tajine @ Purée de butternut @@ Fondue de poireaux @
Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et
Produit laitier laitages @ laitages laitages laitages
Yaourt Samos Yaourt Tomme blanche
@ Donut @ Roses des sables @ Framboisier @ Tarte coco
@ Dessert du chef @ Dessert du chef @ Dessert du chef @ Dessert du chef
Desserts Compote du jour @ Compote du jour @ Compote du jour @ Compote du jour
Corbeille de fruits & @ Corbeille de fruits i @ Corbeille de fruits y @ Corbeille de fruits
I@ Pommes bio . @ Pommes bio @ Pommes bio : @ Pommes bio
. . @ Féculent BIO @ Féculent BIO @ Féculent BIO @ Féculent BIO
raisonnablement
@ légumes BIO @ légumes BIO @ légumes BIO @ légumes BIO
En marr(?n Viande = Produits locaux % = La ferme de Cceur & ' = Produits frais -
fraiche o ' - er S
fasg
En bleu Iaitages = Produits biologiques @) = Végétarien @ = Recette du chef res ta u ra tio n
En ,vert fruitslou ‘ﬁi/ = Viande origine France
légumes frais =

Les 14 Allergenes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H: Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE
MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.
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