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FRANGAISE e (
rbel Blaise Pasc. I
%.rg:aém Ce menu est réalisé sous réserve des approvisionnements, veuillez nous excuser si des modifications interviennent. IAMBZRSTJ '
LUNDI MARDI MERCREDI _ ~ JEUDI , _VENDREDI ]
Macédoine betteraves Concombres ala Elammekueche Salade piémontaise
lardons mais pois Moutarde i Carottes rapées Hors d’ceuvre
chiches o Salade composée
B Salade nigoise _ Salade verte .
) ' Foie de génisse
Tagliatelles Nuggets de poulet Filet de saumon grillé Tomates farcies Pilon de poulet marinés
Carbonara crispy d’or Morue Lyonnaise thym citron
B . Andouillette o
Fourme Blé pilaf . _Poireaux a la créme Riz
ou saumon fumé . Ecrasé de pommes de | Coquillettes
Ratatouille ' terre ! Duo de courgettes
Mousse | .
Fromage yaourt Fromage yaourt Gateau Anna Fromage yaourt
chocolat menthe
Fruits frais Fruits frais Salade de fruits Fruits frais Fruits frais
I | — RS et
Salade de tomates ;
. Terrine : © campagne Salade composée ‘ Endives aux noix
oignons rouges vocat |
i | ) Cuisses de canette | . .
Escalope de porc Tortill R Emincé kebab
. ortillas aux péches | _
Gnocchis de pommes de terre Petits pois Frites Bon Week-End
Carottes enragoit =~ ) Spaetzle ‘
Fromage yaourt Fromage yaourt Pavlovza aux fraises Fromage yaourt
o _ ' Pommes au four | ) _ - ]
Fruits frais Fruits frais Fruits frais ] |
| sauce caramel | L oaise i, |
o = \ e

Code couleurs : Fruit-légume crus/Base féculents/Charcuterie-Viande-Poisson- OeuflLegumes cuits/Fromage-laitage/Dessert sucré

La Région Le Chef cuisinier,
Auvergne—Rhge-Aipes Christophe ROCHE



