
l Betteraves à l'échalote 
Velouté de légumes au 
fromage frais  Œuf dur mayonnaise l Radis

l Rougail saucisse  Dahl de lentilles l Matsilline 
ferme du patis l Blanquette de poisson frais

l Riz l aux épinards l Au curry de volaille l Julienne de légumes*

l Fromage l Fromage

l Fruit de saison l Yaourt fermier aromatisé l Compote de fruits l Fromage blanc 
au coulis de fruits

Quiche aux fromages Pâtes aux légumes

menu végétarien

* Carottes, céleri branche, endives, 
oignons.

*Carottes, céleri, poireaux

Hors d'œuvre

Plat chaud
et garnitures

Produit laitier

Desserts

Menus du 11 au 15 mars 
2024

lundi 11 mardi 12 jeudi 14 vendredi 15

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus

 Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entraîner des allergies ou des 
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.

 Cuisine maison : Les viandes entières de porc, de boeuf, de veau et de volaille sont : origine France, décret n°2022-65.  Les repas sont 
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) à partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous 
réserve d'approvisionnement.

l Fruits et légumes
l Céréales, légumes secs
l Produit sucré

l Viande, poisson, oeuf
l Produit laitier

Logo Cl ient
en attente de 
sél ection Nom Restaurant



l Salade aux dés d'emmental 
et croûtons l Potage de légumes 

aux croûtons  Céleri rémoulade l Salade Coleslaw*
S
a

l Râgout de porc 
sauce coriandre  Tarte fine à la patate douce* l Filet de dinde au miel 

et curcuma l Filet de 
poisson frais

 Pommes rissolées l Salade verte l Flageolet aux oignons l Blé tendre

l Fromage

l Fruit de saison l Crème dessert à la vanille 
Gâteau breton au sarrasin et 
confiture l Fruit de saison

Omelette Purée de haricots 

Hors d'œuvre

Plat chaud
et garnitures

Produit laitier

Desserts

*carottes, chou blanc, crème fraîche

Menu végétarien

Menus du 18 au 22 mars 
2024

lundi 18 mardi 19 jeudi 21 vendredi 22

Lecture de l'équilibre nutritionnel et précisions concernant les menus

 Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entraîner des allergies ou des 
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.

l Fruits et légumes
l Céréales, légumes secs
l Produit sucré

l Viande, poisson, oeuf
l Produit laitier
l Matière grasse cachée

Logo Cl ient
en attente de 
sél ection Nom Restaurant

 Cuisine maison : Les viandes entières de porc, de boeuf, de veau et de volaille sont : origine France, décret n°2022-65.  Les repas sont 
préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) à partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous 
réserve d'approvisionnement.


