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Lundi 3 Février Mardi 4 Février Mercredi 5 Février Jeudi 6 Février
Salade verte @ Caroftes répées Melange dle crudités N Menus -Europe‘ Mousse de pois chiches sur toast
(batavia, choux rouges, mais) Endives |
[
\"\ . .
Pané de blé et épinards Sauté de porc & la créme Emincé de boeuf & l'indienne @ Paélla A Filet de colin & I'échalote
Potiron & la créme Spaghettis Polenta de poulet @ Haricots verts
‘Q Crépe Bretonne Tomme & la coupe Camembert & la coupe Gouda @ Tartare
et coulis de chocolat Liégeois chocolat Créme dessert pralinée fle flottante Fruit de saison @

Mardi 11 Février Mercredi 12 Février Jeudi 13 Février Vendredi 14 Février

Taboulé a"‘& CEuf dur mayonnaise @ Potage de légumes Pamplemousse @ Quiche aux poireaux maison

Escalope de poulet aux @
herbes de Provence

Steak haché au jus Dahl de lentilles Réti de veau & la moutarde Pépites de colin panées et citron

p Poélée d'Hiver @
Brocolis mornay Riz (Pommes de terre, Haricots Pommes noisette Carottes & I'huile d'olive
Romano, Champignons)

Petit suisse aromatisé Emmental & la coupe Crépe Bretonne Coulommiers & la coupe Fromage fouetté
Fruit de saison Fruit de saison et coulis de chocolat Purée de fruits Fruit de saison @
Nos poissons issus de la péche durable : 0
e L'ACTUALITE DU MOIS LABEL PRODUIT DE BRETAGNE
1 l Nos Viandes : - Merlu (cceur, portion) - Cabillaud .
1009% de nos viandes sont frangaises - Hoki (filet) - Limande Le label Produit de Bretagne est né en 1993.
- Boeuf Nous n‘utilisons pas despaces menacées. ) o . . i .
= Veau Occitanie - Rhéne-Alpes e e | i ek mmibtes (B ) Le but de I'association était de donner une impulsion a I’économie bretonne
= Porc 1 ' —Haricolsverls - Epinards en valorisant les produits de qualité fabriqués dans la région.
m - Haricots beurre - Petits pois. - S = Th
“Raviolis BIO du Vauduse i i o Le label est ancré dans le territoire breton autour de valeurs qui lui sont
- 100% de riz de Camargue IGP @ MM*W’WMW attachées : I'éthique, la solidarité, le savoir-faire, la qualité, I"ouverture, le
Nos légumes frais, notamment en plats d’accompagnement, Ags
- 95% de nos pétes conventionnelles sont de sont : carofte, oourgeh‘e, potiron, courge, potimarron... respect des salariés.
1k -;:3;:?::#? gg‘%‘:zz)g"m' de blé frangais Nos compotes son (Vauciuse); Aujourd’hui, ce sont 420 entreprises membres de « Produit en Bretagne » qui
: st e e s’engagent pour le développement économique et culturel de la région.

de vergers locaux

Indication géographique protégée Appellation d'origine protégée

Produit issu de l'agriculture biologique

Infofmationallergenes: présence possible decéréales cdnferiaht duglyten, de

crusfacés, ' c=ufs, de poissons, d‘arachide, de soja, el i ef Frodiy A byse de

/ /Dés‘aléas d’approvisiopnement peuvent exceptionnellementodc ns:onnerdes
/ ’ngpm nts surles produits sélectionnés. \

lait, de fruits & coque, de céleri, de moutarde, de sésamé, te Ianhyd
sulfureux et sulfites dans nos ateliers.




E'MENU DE MON
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Lundi 17 Février Mardi 18 Février Mercredi 19 Février Jeudi 20 Février Vendredi 21 Février

, Salade verte @ Choux blancs .
Coleslaw @ Salade de blé andalouse . .. Betteraves vinaigrette
et dés d'emmental en vinaigrette
Emincé de boeuf mexicain Merlu sauce ciboulette Tartiflette Cordon bleu Cappellettis
Semoule Purée de potiron Petits pois fromage - épinards & la créme
Saint Marcellin . ST . . ,
. Petit moulé ail et fines herbes Créme anglaise Yaourt sucré
& la coune
Flan caramel Fruit de saison @ Compote Tarte au cacao maison Fruit de saison
Lundi 24 février Mardi 25 Février Mercredi 26 Février Jeudi 27 Féyrier Vendredi 28 Février
Pizza @ Salade verte Potage de légumes Carottes rapées @ Taboulé &
Réti de porc au jus Hachis Blanquette de dinde @I Marmite du pé&cheur CEufs durs
Choux fleurs & la créme parmentier Jardiniére de légumes Tortis Moulinés d'épinards
Vache picon Camembert & la coupe Petit moulé ail et fines herbes Biche de chévre & la coupe Rondelé
Fruit de saison Fromage blanc aromatisé Fruit de saison @ Créme dessert vanille Clafoutis poire-chocolat maison
Nos poissons issus de la péche durable =
NOS APPROVISIONNEMENTS el (oreehals ebs. e Fim1) L'ACTUALITE DU MOIS TARTE AU CACAO MAISON
1 l Nos Viandes : - Merlu (coeur, portion) - Cabillaud
100% de nos viandes sont frangaises _ Hoki (filef) P fone Recette
= Boeuf Nous n‘utilisons pas despéces menacées. lﬂ%ﬁsée L e SRR
= Veau Occitanie - Rhéne-Al| = -l durable - Sy 3 - Frechautter le four
el pes 1 l Les é;mns_ issus de I gri :(a ) - 80 gr de cacao pur en poudre 2. Préparer ’appareil :
Nos féculonts : - Haricots veris - Epinards - 170 ml lait - Blanchir les ceufs entiers et le sucre
R BIO duVoudine - Haricots beurre - Pefits pois - Aceufs - Ajouter la créme et le lait, bien mélanger
9 _ 100% de riz de Camargue IGP @ Les fruits et Iégumes frais, de saison et locaux sont privilégiés - 50 gr de sucre sel_-noule - Ajouter le cacao petit & petit sans cesser de mélanger
Nos légumes frais, notamment en plats d’accompagnement, - 170 ml créme fraiche 3. Beurrer et fariner le moule & tarte puis foncer la péte brisée
1 ' - 95% de nos pdtes conventionnelles sont de sont : carotte, courgette, potiron, courge, potimarron... 4. Verser |"appareil dans la pate
fabrication frangaise, & partir de blé francais Nos compotes : = o e et 5. Metire au four & 170°C pendant 45 minutes
- Pées Torti BIO de Savoie @ e """""po"“&ires’ e (Vaud ‘“f’;,e W — P R Tir crveint e I r bl &ire daoorpagnEs

d’une créme anglaise ou d’une boule de glace

Produit issu de l'agriculture biologique Indication géographique protégée

Appellation e protégée
Information-allergénes : présence possible de céréal nfeaht du\gluten, de

crustaeés)d'ceufs, de poissons, darachide, de soja, dellgif ef prodbifs &b

s /Désaléas d’upprovisionnemenfpeuvenfexcepﬁonne"ementoqcb
| | £hafigements surles produits sélectionnés. Herrd

lait, defruits o coque, de céleri, de moutarde, de sésameé, de I'anhydr
sulfureux et sulfites dans nos ateliers. \






