Lundi 16 Mars

Mardi 17 Mars

o

T

Vendredi 20 Mars

Taboulé

Omelette

Poélée printaniére
(pommes de terre, petits pois, haricots
verts,carottes, oignons)

Petit moulé ail et fines herbes

Fruit de saison @

Lundi 23 Mars
Betteraves vinaigrette

Coquiflette
(coquillettes aux lardons)

Biche de chévre & la coupe

Fruit de saison (i

Lundi 30 Mars

Radis - beurre

Réti de veau

Purée de céleris

Salade verte @

Escalope de poulet sauce forestiére
Macaronis
} Pont I'évéque
@ d la coupe

Créme dessert pralinée

Mardi 24 Mars

Coleslaw @

Curry de légumes

et pois chiches

Créme anglaise
Brownies
Mardi 31 Mars
Carottes rapées (i
Saucisse de Toulouse

Lentilles

Parmentier de
canard

Tomme & la coupe @

Pomme au four au caramel

Jeudi 26 Mars

Salade de pommes de terre aux légumes

Aiguillettes de poulet panés
Carottes Vichy
Saint Paulin
Fruit de saison @
Jeudi 2 Avril
Chou blanc vinaigrette @
Lasagnes

& la bolognaise

Quiche au
fromage Maison

Poisson pané et citron

Moulinés d'épinards

Rondelé

Fruit de saison @

Vendredi 27 Mars

Mélange de crudités (A
et dés de gouda
(salade, chou rouge, mais)

Blanquette de colin
Riz

Fromage blanc aromatisé
Vendredi 3 Avril

Salade verte (8

Nuggets de blé

Haricots verts persillés

Emmental & la coupe Petit suisse sucré

Saint Marcellin & Edam

la coupe

. . Gt & la fl
Fruit de saison @ Flan chocolat Compote Glo eau afd Tieur
d'oranger Maison

Nos poissons issus de la péche durable =

NOS APPROVISIONNEMENTS i Benchurie i ce, el I'ACTUALITE DU MOIS QUICHE AU FROMAGE
1 ' Mos Viandes : - Merlu {coeur, portion) - Cabillaud
100% de nes viandes sont frangaises - Hoki {filet) - Limande Recetie
= Boeuf Mous n'ulilisons pas d'especes menacées. Ingrédients :
= Veau Qeccitanie - Rhéne-Alpes ' Les lsgqumes issus de Pagricutture durable : (a minima) - 1 péte bnséa ’ 1. Metftre le four a chouffer, @ 170°C sur le mode chaleur fournante.
e 3 | = ey S - 250ml do adme fraiche . 2. Dérouler la pate dans un plat & tarte.
Nos féculents - St e Pl o - 120g d’'emmental 3. Dans un saladier, mélanger successivement, les ceufs, le sel,
- Raviolis BIO du Vaudluse B ~ po o - 250mi de lait le lait, la créme, le sel et la muscade.
- 100% de niz de Camargue IGP @ M frans, de saison ef locows sonf prvilégies - 3g de musocode 4. Une fois le mélange bien homogéne, le verser dans le fond de
. Nos légumes frais, notamment en plats d’accompagnement, - hBgdesel FELE
- 95% de nos pétes conventionnelles sont de sont : carotte, courgette, potiron, courge, petimarron... - Zeooufs 5. Ajouter de manigre uniforme le fromage rapé.
1 ' fabrication frangaise, & partir de blé frangais @ Nos compoles sont fabriquées localement (Vaucluse); 6. Enfourner pendant 45 minutes.

- Pates Torti BIO de Savoi - 2 .
i i kot & base de pommes, poires, abricots provenant de vergers locaux

O Appellation d'origine protégee

@ Indication géographique protégée

@

Produit issu de l'agriculture biologique

Inform allergénes : présence possible de céréales canf luten, de
| \

crustacés, d'ceufs, de poissons, d’arachide, de soja, delditef dr Dés‘aléas d’approvisionnement peuvent exceplionnellement 0«:rilos

gements surles produifs sélectionnés.

lait, de fruits & coque, de céleri, de moutards, de sésams, de 'anh
sulfureux et sulfites dans nos afeliers.



