5C EGALIM LA BOISSIE DORE

@\ﬂ E N U Semaine 02 du 08 au 14 janvier 2024

C l\/l
RESTAURATION AUTHERTIGUE & RESPORNSARLE

2)

7
LUNDI 08 MARDI 09 MERCREDI 10 JEUDI 11 VENDREDI 12
HORS D'CEUVRE Betteraves vinaigrette N Nem aux légumes Carottes rapées vinaigrette Potage de légumes CEuf dur mayonaise
L bol i lat I I n Brandade d i Plat
asagnes bolognaises (pla Croq véggie tomate randade de poisson (Pla Roti de porc sauce tomate Nugget's de poisson
complet) complet)
PLAT CHAUD
ET GARNITURES m
Patatouill d
// atatouitie (pom.me © // Mélange de céréales Epinards a la creme
terre, ratatouille) AB'
PRODUIT LAITIER Brie Fromage blanc sucré Chaussée aux moines Carré président Blchette de chévre
DESSERT Mousse chocolat au lait Fruit frais N Donut's Fruit frais AB, Galette des rois frangip
Produit de saison & il
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de saison (,A_,/J“ Patisserie élaborée dans notre cuisine i‘f'if"m‘i"“fEJ"' Poisson MSC: Péche durable

LE CHEF

I I Viande de boeuf, de porc et de volaille frangaise m Repas Végétarien Sex%) HVE: Haute valeur environnementale ET SON E’QU|PE

- < VOUS SOUHAITENT
Produits BIO g“‘ Label Rouge UN BON APPET'T I

PC: Plat Complet (Plat chaud + Garniture)

Les pommes seront issues de I'Agriculture Biologique

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



5C EGALIM LA BOISSIE DORE

&QE N | ’ Semaine 03 du 15 au 21 janvier 2024

CO| |Vi\/l O
RESTAURATION AUTHERTIGUE & BESPORSABLE

Salade de pommes de terre ﬁ
HORS D'CEUVRE Macédoine mayonnaise Saucisson ail Friand au fromage Chou rouge au fromage v emmeF:1taI tomates
I I I I Pates locale a la sauce u Escalope de volaille a la I I
Steak haché au jus Dos de colin sauce citron Colombo de porc \, P .
tomate (plat complet) AB creme
PLAT CHAUD
ET GARNITURES Aé’ Aé’ m Aé’
Flageolets Purée de carottes Gratin de choux fleurs // Mijoté de Petits pois
PRODUIT LAITIER Camembert Mimolette Chanteneige Emmental rapé Petit suisse sucré
DESSERT Fruit frais N Riz au lait Galette des rois frangip Fruit frais Compote de fruits
Produit de saison &
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de saison (L_,/J“ Patisserie élaborée dans notre cuisine %) Poisson MSC: Péche durable
LE CHEF
I I Viande de boeuf, de porc et de volaille frangaise m Repas Végétarien Sex%) HVE: Haute valeur environnementale ET SON E’QU|PE

- 2 VOUS SOUHAITENT
e PAX fabelovse UN BON APPETIT !

PC: Plat Complet (Plat chaud + Garniture)

Les pommes seront issues de I'Agriculture Biologique

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



5C EGALIM LA BOISSIE DORE

&QE N | ’ Semaine 04 du 22 au 28 janvier 2024

CO| |Vi\/l O
RESTAURATION AUTHERTIGUE & BESPORSABLE

HORS D'CEUVRE Salade de pennes au pesto Potage de légumes Betteraves vinaigrette Taboulé Carottes rapées vinaigrette
Emincé de volaille I I Hachis parmentier de n Saute de volaille sauce I I Marmite de poisson sauce _ , I I
. : : . Rougail saucisse
dijonnaise lentilles (plat complet) tomate creme
PLAT CHAUD
ET GARNITURES m
Beignets de brocolis // Blé pilaf Haricots verts Riz pilaf
PRODUIT LAITIER Rondelé Coulommiers Blichette de chévre Croc'lait Palmier
DESSERT Novly caramel Fruit frais N Liégeois vanille Fruit frais Yaourt aromatisé
Produit de saison % MSC
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de saison (L_,/J“ Patisserie élaborée dans notre cuisine \/} Poisson MSC: Péche durable

LE CHEF
HVE: Haute valeur environnementale ET SON E’QU|PE

. PR | VOUS SOUHAITENT
rroauE o Ty, [ohelRous UN BON APPETIT !

I I Viande de boeuf, de porc et de volaille frangaise m Repas Végétarien

PC: Plat Complet (Plat chaud + Garniture)

Les pommes seront issues de I'Agriculture Biologique

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



5C EGALIM LA BOISSIE DORE

“\QE N | ' Semaine 05 du 29 janvier au 4 février 2024

CO| |Vi\/l O
RESTAURATION AUTHERTIGUE & BESPORSABLE

Chandeleur

LUNDI 29 MARDI 30 MERCREDI 31 JEUDI 01 VENDREDI 02

Salade de pommes de terre m Rillettes de poisson blanc
HORS D'CEUVRE Potage de légumes ,p Salade hollandaise Betteraves vinaigrette ™ , p
rémoulade AB citron ciboulette
Boulettes de pois chiche Gratiné de poisson au Escalope de volaille
. P , P Steak haché sauce tomate P , Jambon grill
sauce tajine et légumes fromage basquaise
PLAT CHAUD
ET GARNITURES m
Semoule Aé, Carottes persillées Haricots beurre Tortis Mijoté de petits pois
PRODUIT LAITIER Fromage blanc sucré Saint Bricet Gouda Rondelé AFH Brie
DESSERT Fruit frais Aé, Creme dessert chocolat Compote de fruits Fruit frais
Produit de saison & MsC
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de saison (L_’/)L Patisserie élaborée dans notre cuisine W5 Poisson MSC: Péche durable
LE CHEF
I I Viande de boeuf, de porc et de volaille frangaise m Repas Végétarien #r+) HVE: Haute valeur environnementale ET SON EQUIPE

- _, VOUS SOUHAITENT
Produits BIO g‘&% Label Rouge UN BON APPET'T |

PC: Plat Complet (Plat chaud + Garniture)

Les pommes seront issues de I'Agriculture Biologique

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service l'imposent.



