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Semaine du 4 au 8 mars 2024

[ ]

5 compo
EGALIM
SELF

LUNDI

MARDI

MERCREDI JEUD/

VENDREDI

¥

Potage cultivateur

/‘.'3

s

Sauté de dinde
sauce charcutiére (tomate, cornichon)

Pommes campagnardes

Saint Nectaire

Fruit de saison

Production locale

0

Viande racée

)&

Spécialité du chef

| L£ jour DU |

Salade de blé a la parisienne
(mais, tomate, basilic)

Bouchées de blé
et ketchup

Mélange de légumes (brocolis, carottes
jaunes et oranges) et haricots plats

Yaourt aromatisé

Fruit de saison

@
Produits BIO %\é’
2 '): —3
@5‘” Label Rouge ,(Q
\J

‘} Viande d'origine \Gso

! Francaise

Salade coleslaw
(carotte et chou blanc mayonnaise)

&/

>
<

<

\

Sauté de boeuf
aux olives

Petits pois braisés

Fraidou

Moelleux au chocolat frais

Bleu blanc cceur N . Nouvelles recettes

e A‘t? Appelation d'origine

Péche responsable s
— contrélée

Plat végétarien

Paté de foie et cornichons

Coquillettes de la mer
(moules, créeme, julienne de légumes, curry)

Fromage frais nature et sucre

Fruit de saison

ey
{@_} Appellation d'Origine Protégée
© toimciom

(s} Indication Géographique Protégée
-



5 compo

5 Menu ’
elior @ ° e o EGALIM
o’
oy Semaine du 11 au 15 mars 2024 SELF
LUND/ MARD| MERCRED/ JEUD/ VENDRED/
| LEJouR DU () |
Salade d'endives aux croiitons g‘ . -
Salade de pommes de terre . Carottes rapées
. - P Rillettes de
. . californienne (mais, ananas, ;
Vinaigrette terroir etis pois, tomate) magquereau tomatees Vinaigrette persil
(huile olive, balsamique) petis pols, ¥ B
X
Smtéde dinde Q 2
uté de dinde v -
, '. R6ti de beeuf Poissonnette
sauce vallée d'Auge .
; s sauce tartare ~ et citron
Boulgour et égrené végétal (jus de pommes, créme)
a la marocaine
(tomate, oignon, cumin, anis, cardamome,
raisins et abricots secs)
. Purée poti 8leri carottes .
Chou fleur béchamel uree potiron cele Haricots beurre
pommes de terre
Yaourt nature
Gouda
et sucre
Fruit de saison Beignet aux pommes
f,@”} Appellation d'Origine Protégée
Indication Géographique Protégée

Nouvelles recettes

Fromage frais aux fruits
Appelation d'origine
contrélée

Fromage fondu Président
Fruit de saison
Bleu blanc cceur

-

- Compote de pommes
&
Produits BIO gg‘%
= -
@;‘9 Label Rouge l\a Péche responsable
\)
iande d Of Igine Vege Plat végétarien
Frangaise

Production locale
Viande racée

Spécialité du chef

XB)% O
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Semaine du 18 au 22 mars 2024

LUND/

MARDI

¥

Potage aux légumes
(carottes, poireaux, navets)

Boeuf bourguignon
(carottes, champignons)

Pommes rissolées

© &

Cantal

Fruit de saison

Production locale

Viande racée

Spécialité du chef

| £ s0ur DU |

Céleri rémoulade

Omelette

Riz
sauce tomate

Petit moulé nature

Flan nappé caramel

Produits BIO

Label Rouge

Viande d'origine
Frangaise

MERCREDI
CEuf dur sauce
cocktail sur salade
Choucroute sans porc
Camembert
% Gateau de Savoie
7 ‘N
gf Bleu blanc cceur ! N . Nouvelles recettes
f@ . A Appelation d'origine
P4 Péche responsable A;C controlée
\. 7
\'«flf e Plat végétarien

5 compo
EGALIM
SELF

VENDRED!

Salade de coquillettes a la
catalane (tomate, poivrons, olives),
vinaigrette nature

n? Pavé de merlu
~ sauce curry

Carottes Vichy

Fromage frais nature et sucre

Fruit de saison

Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée




5 compo

lior @ e " Me““ EGALIM
elor (2 )
Sy Semaine du 25 au 29 mars 2024 SELF
LUND/ MARD/ MERCRED| JEUD/ VENDRED!
| LE JOUR DU |
2
Carottes rapées, Betteraves en salade,
vinaigrette échalote vinaigrette persil

Crépe au fromage

Sauté de porc
sauce lyonnaise (oignons)

Petits pois a la paysanne

Coulommiers

Fruit de saison

Production locale

Viande racée

0

Spécialité du chef

B

Salade de mache et mais

Vinaigrette a la pomme

fﬁ Colin au crumble
N de pain d'épices

Boulgour et jus
Fraidou

Compote pomme banane

L]

Bleu blanc cceur

Produits BIO %
Label Rouge ’\N Péche responsable
3 =)
Yege Plat végétarien

:
e

1t

Viande d'origine
Frangaise

o

Emincé de volaille

sauce hongroise
Tortis lentilles et mais

Haricots verts

Yaourt nature et sucre

Fromage frais aux fruits

Fruit de saison

Doughnuts au sucre
Appellation d'Origine Protégée

Indication Géographique Protégée

Nouvelles recettes

-

N

-

e

Appelation d'origine
contrélée
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Semaine 01 au 05 avril 2024

5 compo
EGALIM
eal SELF

LUND/ MARD| MERCRED| JEUD/ VENDRED/
. | L€ Jour DU () |
55 " g
Potage freneuse ,
£ Saucisson a I'ail et cornichons Taboulé
(Navets)
% o2
ROti de veau Batonnets végétariens (sticks),
FERIE Saucisse de volaille sauce normande sauce fraicheur (fromage blanc, ciboulette,
(créeme, champignons) citron)
NN
i i
. N . Purée de .
Haricots rouges a la mexicaine Carottes Vichy
pommes de terre
- Yaourt nature
Fromage fondu Président Abondance
] et sucre
. ) Moélleux chocolat noisettes ! .
Fruit de saison . Fruit de saison
et chocolat de Paques
it ‘4
[: ~ - j/-“““a..
Production locale Produits BIO ng Bleu blanc caeur | N R Nouvelles recettes i ) Appellation d'Origine Protégée
= ) 2 X s Appelation d'origi . , . .
S Viande racée gi%' Label Rouge ,(Q Péche responsable A‘_C‘ PRe :;:;;g/gme @ Indication Géographique Protégée
" d, 4 g ’,‘"' 7
%\ Spécialité du chef ‘}' Viande d'origine \,/‘{{FL‘ Plat végétarien

Frangaise
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=/ Semaine du 08 au 12 avril 2024 SELF
LUND/ MARD/ MERCREDI JEUD/ VENDREDI!
| LE JouR DU () |
Salade d'endives et croditons 9 Carottes rapées
; Betteraves,
Salade de tortis au pesto s
o . vinaigrette nature - :
Vinaigrette a la pomme Vinaigrette miel
LR
. . Sauté de beeuf @3
Colin gratiné : e
au fromage satice babotie Poulet réti
(cannelle, cumin, raisins et abricots secs)
Pommes de terre et
lentilles a la provengale
(aux herbes de provence)
Chou fleur
Riz au curry Haricots beurre .
béchamel
Yaourt nature . 2
Tomme blanche Fromage frais aux fruits Petit moulé nature
et sucre
Gélifié chocolat Fruit de saison Fruit de saison Chou vanille
Production locale Produits BIO Gsf Bleu blanc cceur /N . Nouvelles recettes { x_f Appellation d'Origine Protégée
= Y = IR : I -
i Viande racée @_‘.‘9 Label Rouge 4& Péche responsable A_C AP pelch::;;:erlg ine @ Indication Géographique Protégée
- -
g Spécialité du chef ‘ ‘ Vignde.dlorlgie Plat végétarien

Frangaise




S M 5 compo
lior @ . : enhs o - .- EGALIM
e O el
= Semaine du 29 avril au 3 mai 2024 SELF
LUND/ MARDI/ MERCREDI! JEUD| VENDRED!
| LE JouR DU (<) |
Salade iceberg et mais ' ,
¢ g Taboulé au boulgour L . Salade coleslaw
. ; : Macédoine mayonnaise .
. (poivron, tomate, jus de citron) (carotte et chou blanc mayonnaise)
Vinaigrette agrumes
'R -
LA - D
Sauté de porc /4 Aiguillettes colin pané
R . Chicken Wings FERIE & 5 > colinp
sauce basquaise (tomate, poivron) et citron
Cappelletti sauce tomate
i Ratatouille et blé
Lentilles Chou fleur béchamel
Cantal - Fromage frais nature et sucre Petit moulé nature Yaourt aromatisé
Gélifié vanille Fruit de saison Fruit de saison Cake a l'orange
v &8 N
Production locale Produits BIO gf Bleu blanc cceur 3 N g Nouvelles recettes Appellation d'Origine Protégée
= TN Viande racée @;‘“ Label Rouge ,\m Péche responsable AC APp elgél:gddl;:gme Indication Géographique Protégée
Spécialité du chef ‘ [, Viende diorigine g ¢ Plat végétarien

Francaise




