AU MENU AV

cette “semaine

Semaine du 05 au 09 janvier 2026

Lundi 05 janvier Mardi 06 janvier Jeudi 08 janvier Vendredi 09 janvier

‘g Betterave Velouté Céleri Salade verte

E Vinaigrette De potimarron Rémoulade Emmental

. Jaime la galette.

k] Steak haché de veau 7=/ Blomelette Savez-vous y= B Beuf Poisson frais

o Sauce cheddar du fromage comment ? Bourguignon Beurre blanc

o Quand elle est bien

- .

= L Petits pois faite . Haricots verts
‘e Pommes rissolées Pates o

5 Carotte Avec du beurre persillés

(0]

dedans.

o

o J

E Yaourt nature @ comte . Emmental Buche chévre

- e Tralalala lalala lalere

1S

- Tralalala lalala lala

T

0 Assortiments F Fromage blanc

n H by T

E Galette des Rois De fruits de saison Tralalala lalala lalére Confiture arte aux pommes

Tralalala lalala lala

Nos menus sontvalidés par notre diététicien-nutritionniste, susceptibles Toutes nos viandes (bceuf, veau, porc, agneau, volailles) sont fraiches, élevées
d’étre modifiées selon les approvisionnements, susceptibles de contenirdes et abattues en France, a Uexception des viandes hachées pour des raisons mu“s/ Fait maison
allergénes. Pour plus d’informations, veuillez-vous rapprocher du chef de sanitaires (surgelées). La viande de beeuf est issue de races a viande. \

cuisine.



Entrée

Fromage Garniture Plat

Dessert

Lundi 12 janvier

Salade de blé

dux petits légumes

Curry de lentilles
ala courge

a8 Ydourt ndture

Banane rotie

Nos menus sont validés par notre diététicien-nutritionniste, susceptibles
d’étre modifiées selon les approvisionnements, susceptibles de contenir des
allergénes. Pour plus d’informations, veuillez-vous rapprocher du chef de
cuisine.

AU MENU

Mardi 13 janvier La recette
du caret cake

pour 8 personnes

Velouté brocolis

de t Mélanger 4 oeufs et 250 g de
pomme e Terre

sucre.
Ajouter 2 cac d’extrait de
vanille, 1 cac de muscade, 2
cac de cannelle
et 180 g d’huile.
Colsso-le't'te Ajouter 250 g de farine et 1
De potssons paquet de levure, et mélanger
jusqu’a obtenir une péte lisse.
Ajouter 300 g de carottes
rapées, et mélanger.
Verser la préparation dans un

Semoule
EB moule huilé et fariné, et
enfourner 30 minutes
a 180 °C.
Coulommiers Régale-toi !

&, Créme vanille

BON APPETIT ¢
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cette “semaine

Semaine du 12 au 16 janvier 2026

Jeudi 15 janvier Vendredi 16 janvier
Poiredu Feuilleté
Vinaigrette Au fromage
Y%= HiBceuf g Cordon bleu
Au paprika e
Pennes P Carottes braisées
@}Morbier Petit suisse
Yaourt aromatisé Carrot cake

Toutes nos viandes (bceuf, veau, porc, agneau, volailles) sont fraiches, élevées / k
et apaFtues en Fra’nce, al gxceptlon des wanQes hachées poyrfjes raisons m““s/ Fait maison
sanitaires (surgelées). La viande de boeuf est issue de races a viande. DE FRANCE



Au M[Nu )7% qats®

cette “semaine

Semaine du 19 au 23 janvier 2026

Lundi 19 janvier Mardi 20 janvier Mange a ta faim, Jeudi 22 janvier Vendredi 23 janvier
et ressers toi

Si tu as encore faim.

o . . B .
0 Chou-fleur cru Fdsalade de pates, jambon, _ Velouté Sardines
E Sduce ydourt ceuf, tomates J'ai une De petits pois A I'huile
\ petite faim
¢
5 % Brandade de 4 Sauté de porc Lasagnes N
- . Yd ~ ?/»/ . S b B4 ¢" Pot au feu
o Poisson =" A la moutarde Ricotta - épinards
Une assiette
normale
() %_s'il vous plait
S 7 Julienne - 3
= B Salade verte . Légumes du pot
c De legumes
.
O
(0]
o o ® _ ) |
] Carré Lxgueul Comté - Cantal Brie
E J'ai une
) y faim de loup
T LY
™.
t Comloo'te EB . .
o ) Novly caramel Fromage blanc Poire du thé
= Pomme framboise
" Au sucre
[a]
v 4
BON APPETIT ¢
Nos menus sont validés par notre diététicien-nutritionniste, susceptibles Toutes nos viandes (bceuf, veau, porc, agneau, volailles) sont fraiches, élevées 4k\ . .
d’étre modifiées selon les approvisionnements, susceptibles de contenirdes et abattues en France, a 'exception des viandes hachées pour des raisons ‘,{L’::',?.E.i/ Fait maison
allergénes. Pour plus d’informations, veuillez-vous rapprocher du chef de sanitaires (surgelées). La viande de beeuf est issue de races a viande. =

cuisine.
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AU MENU ) \ V4

cette “semaine

Semaine du 26 au 30 janvier 2026

Lundi 26 janvier Mardi 27 janvier Jeudi 29 janvier Vendredi 30 janvier
o Menu Asie
0 i 3 Salade verte
= Terrine de [équmes Cervelas N
£ Bouillon de boeuf Au mais
a la coriandre
Sk
’ . Yescal " Q Q Aopat:
- e 5 ¥,
% Galettes d'avoine 4 Porc du caramel A la découverte R Pmssor.\ Frm.s /ROt de e
o Au fromage Sauce dieppoise Sduce créme
des saveurs
(]
- » -
2 : Nouilles sautées d Ame . .
c Purée de carotte ;- S Riz pllaF Haricots verts
5 et petits legumes
(U]
(]
g
£ Petit suisse Tomme blanche -~ - sz Sdint Nectaire P Ydourt nature
= =
t Pdanad cotta
§ Beianet a ¢ Assortiment Quatre quarts
eignet dux pommes 0co . . .
§ J P De fruits de saison vanille
BON APPETIT
Nos menus sontvalidés par notre diététicien-nutritionniste, susceptibles . . . o /k
) A el . K R Toutes nos viandes (bceuf, veau, porc, agneau, volailles) sont fraiches, élevées ' . .
d’étre modifiées selon les approvisionnements, susceptibles de contenir des et abattues en France, a Uexception des viandes hachées pour des raisons \mm,gs/ Fait maison
allergenes. Pour plus d’informations, veuillez-vous rapprocher du chef de ’ "m%“

cuisine sanitaires (surgelées). La viande de beoeuf est issue de races a viande.
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