Menu de l1a semaine 45 du 2 AU 6 NOVEMBRE 2026

Toute I'équipe vous souhaite un bon appétit!

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

Lundi 2 Mardi 3 Mercredi Vendredi 6

Macédoine de légumes Céleri rémoulade Salade de concombre Salade de lentilles
Entrée "Rien ne se perd" "Rien ne se perd" "Rien ne se perd" "Rien ne se perd"
Salade composée du jour 25 Salade composée du jour Salade composée du jour 2 Salade composée du jour
Cordon bleu @ Sauté de porc e Aiguillettes de colin
Plat principal Poisson FRAIS du jour Tortilla de pomme de terre Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS du jour
Frites Semoule Purée @) Penne
Accompagnements |- , . .
@ Carottes Salsifis Chou fleur braisé Purée de navets
Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et
Produit laitier laitages laitages laitages laitages
Brie Yaourt aromatisé Cantal Yaourt nature
Beignet Fondant au chocolat Tarte praline Rose des sables
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 @ Corbeille de fruits Corbeille de fruits
Pommes bio Pommes bio Pommes bio Pommes bio
) A Volonté Féculents BIO Féculents BIO Féculents BIO Féculents BIO
raisonnablement
égumes égumes égumes égumes
Lég BIO Lég BIO Lég BIO Lég BIO
s )
En marron Viande fraiche = Produits locaux %—:1 = La ferme de Ceeur &/ = Produits frais n =Wre S t
=
En bleu Iaitages = Produits biologiques @ = Végétarien @ = Recette du chef (CS ta ura t i on
Envert fruits _Ou Ie'gum es ?:_:r = Viande origine France
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

MATERNEILLES / PRIMAIRES

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




e

n=wrest

festauration

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

ENTREE

=T

MACEDOINE DE LEGUMES

Nous vous souhaitons un bon appétit !

3

CELERI REMOULADE

=T

SALADE DE CONCOMBRE

S

&

 SALADE DE LENTILLES

PLAT PROTIDIQUE

CORDON BLEU

TORTILLA DE POMME DE

%

I
SAUTE DE PORC

POISSON FRAIS DU JOUR

TERRE
Bio Bio
ACCOMPAGNEMENT CAROTTES SALSIFIS PUREE PENNE
LAITAGE BRIE YAOURT AROMATISE CANTAL YAOURT NATURE
o5 Bio
DESSERT COMPOTE FONDANT AU CHOCOLAT FRUIT COMPOTE

En marron Viande et
poisson frais

= produits locaux

71 =La ferme de Coralys

En bleu laitages

= produits issus de
I'agriculture biologique

= Végétarien

nzwiest

En vert fruits ou légumes
frais

4 :

! =viandes francaises

produits maison "Simple
et bon"

(estauation

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs 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

PRODUIT FRAIS

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




Menu de la semaine 46 du 9 AU 13 NOVEMBRE 202

Toute I'équipe vous souhaite un bon appétit !

BRIOCHE
COCKTAIL

Midi Lundi 9 Mardi 10 Mercredi Jeudi 12 Vendredi 13
Carottes rapées Salade de chou rouge Betterave Salade de riz
Entrée "Rien ne se perd" "Rien ne se perd" "Rien ne se perd" "Rien ne se perd"
&2  Salade composée du jour s Salade composée du jour : Salade composée du jour Salade composée du jour
D J D J D J D J
Wings de poulet Saucisse de Toulouse @ Paupiettes de veau
Plat principal Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS du jour Pané végétarien Poisson FRAIS du jour
A ts @ Riz @ Macaronis Ceeur de blé Semoule
ccompagnemen
pag Haricots verts Chou braisé Brocolis Purée de butternut
Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et
Produit laitier laitages laitages laitages laitages
Yaourt nature Samos Yaourt aromatisé Biiche de chévre
Créme dessert Tarte coco-mangue liegeois Mousse chocolat
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 Corbeille de fruits @ Corbeille de fruits
Pommes bio Pommes bio Pommes bio Pommes bio
A Volonté
) e Féculents BIO Féculents BIO Féculents BIO Féculents BIO
raisonnablement
Légumes BIO Légumes BIO Légumes BIO Légumes BIO
En marron Viande fraiche ! = Produits locaux = La ferme de Cceur = Produits frais n - Wre S t
-
@ @ AT
En bleu laita ges = Produits biologiques u = Végétarien = Recette du chef {es t a u r a t io n
Envert fruits .ou légumes s  Viande origine France
frais =
Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs 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
MATERNELLES /

LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

PRIMAIRES

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




e

n=wrest

festauration

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

ENTREE

=T

CAROTTES RAPEES

Nous vous souhaitons un bon appétit !

SALADE DE CHOU ROUGE

BETTERAVE

S

&

SALADE DE RI1Z

PLAT PROTIDIQUE

POISSON FRAIS

_4%»

==

SAUCISSE DE TOULOUSE

PANE VEGETARIEN

PAUPIETTES DE VEAU

Bio

L)

Bio

ACCOMPAGNEMENT RIZ MACARONIS BROCOLIS PUREE BUTTERNUT
LAITAGE YAOURT NATURE SAMOS YAOURT AROMATISE BUCHE DE CHEVRE
&
DESSERT COMPOTE FRUIT LIEGEOIS COMPOTE

En marron Viande et
poisson frais

= produits locaux

71 =La ferme de Coralys

En bleu laitages

= produits issus de
I'agriculture biologique

= Végétarien

En vert fruits ou légumes
frais

#,

=viandes francaises

nzwiest

(estauation

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: CEufs 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

PRODUIT FRAIS

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