MENUS DU MOIS DE OCTOBRE

VARDI 1 MERCREDI2
& Salade Coleslaw ER  Salade batavia sauce vinaigrette Salade d'endives au noix et Emmental Feuilleté au fromage & Salade choux pommes carottes et quinoa R & Salade de poivrons et aubergines marinées Artichaud vinaigrette
B Sauté delapin &) 2 Sauté de boeuf & Filetde poulet &) @ Poisson frais |5 Boulettes de boeuf Andouillette sauce moutarde @ Dos de cabillaud
Petit pois B Carottes vapeur Farfalles au jus Brocolis & la créme. Linguines Pommes de terre vapeur & Gratin de choux fleur
Samos T e 2} Emmenta Canta B Camembert o ca Coulomier
Compote de pommes Cake au chocolat Ile flottante Raisin B Fromage blanc 4 fa vanille Tarte aux pommes @& rore
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& Salade de betterave et dés de Mimolette Radis beurre & salade Romaine etcroutons & Salade deendives sauce citronnette & Salade de boulgoure aux olives noires & P @ soupedelegumes & W Salade Mesclun au parmesan
& Sauté de porc sauce Normande Saucisses & Croziflettes au Beaufort Poulet roti aux herbes @ Poisson a la Bordelaise &  Rotideporc @ 5 Saumonsauce citon
Tortis Pommes duchesse & Gralin de potiron ala créme Poélée Méridionale Choux de Bruxelle Foudue de poireaux
Rondelé au bleu Chavroux Petit louis Brie Saint Agur Mimolette Créme de Roquefort
B Melon Chocolatliegois Créme dessert au caramel Gateau B Kiwi Tarte Bourdaloue Mille feuiles
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Haricots beurrs en salade B & Caottesrapées BA  Concombre 4 a Grec Toast aa tapenade & Betieraves en salade Jambon cru et pates Salde de museau
Omelette au fromage Hachis de poisson Blanguetie de veau Sauté de beeuf Calamars & la Romaine @ Dos de Merlu & Rotideveau
Frites & alapurée de potiron Riz Lentilles Epinards & la créme Petits pois carottes Semoule de blé
B con fimolette Kir Saint Paulin Boursin @ saintNectaie
Banane B omange Pannacotta Paris Brest W Figues W Melon
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Feuilleté 4 la saucisse & Salade haricots verts et échalottes & Créme de féve et Crostini au fromage Radis beurre & Salade lceberg mais et dés dEmmental Saucisson et cornichons & B Salade frisse aux lardons
Dos de Colin @ & Omeletie aux herbes & Ragoutdagneau & Sauté de volaill aux champignons ) Fricadelle & Aiguilttes de poulet auxolives 1) Magret de canard
Poélée Lyonnaise B Pommes de terrre sautées persillées Légumes d'Automne Haricots plats Potatoes Riz Gratin de blettes
Kidiboo @ come Vache qui rit Gouda Chantaillou Emmental Bleu
W Pomme Golden  pore Banane W Pomme Royale Gala Yaourt au fuits & B Saadedefis P Ecair au café
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LUNDI 4

Sultes. f Posson o derve Woutarde_ S Fruts 3 cogues
Feuilleté au chévre

Céleri remoulade & Salade de pois chiche & Céréales gourmandes

B (Eufmayonnaise Salade de concombre W (& salade feuilles de chénes sauce vinaigrette
Saucisse de Toulouse Jambon & saute de veau & Pagla maison Steak de poulet rofi Limande meuniére Risotto de creuvettes
Lentilles Coquilettes W Carottes Vichy Purée de pofiron Fenouil braisé & et poireaux
Roitelet Ba Morbier B Camentert Port-Salut Pavé dAfinois Tartare aux noix
3 Prune Yaourt aux fruits " pomme Golden Flan @ Poire S G yriles et framboises Tarte aux prunes
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‘4' Nouvelle Agriculture @ Appellation d'Origine Contrélée g Bleu Blanc Coeur - Circuit Court Prats cuisinés sur place
@  Péche Raisonnée 3 Fait Maison L] Label Rouge Agriculture Biologique e

Les menus sont susceptibles d'tre modifiés suivant les possibilités du marché et les aléas des livraisons
* : Allergénes présents dans les menus +



