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Les plats précédés d'une astérisque bleue

sont faits maison.

Produits issus de I'agriculture biclogique.
Tous les jours, le pain est issu de farine biologique.

BI'.AUR
ﬂ;ﬁm Bleu Blanc Coeur

. . . Produits en Occitanie
Les menus sans viande sont notifiés en violet. %g

MIE[RICIRIE[DI]

JJE[UDL

VIENIDRIEID]| gy

c
* 2 - Potage légumes / veau @ e do
Mel' meI? de crudités 'ﬂ“‘- Crépe au fromage ;e % “Lentilles vertes en salade Maceédoine N
Boleu dmlrzo:(on & Roti de dinde Ferie € Boulettes de riz facon thai Brochette de poisson meuniére
*FI et de hoki Océan stick végétal 5 *Podlée de légumes 2 ‘g ' *“Epinards au beurre
Riz Basmati “Haricots verts 3 *Semoule au lait ==
2% Fruit de saison 48 > = Banane [
e Abricots-au eirnp AB
*Potage poireaux / Boeuf
S c gep &
'Fﬁs *Taboulé libanais [ 2 *Carottes rapées [l
g Steak fromager .4 £ *Beeuf a I'indienne AriA Lt A
> *Julienne de légumes = 2 Dhal de lentilles Ferie Ferie
2 & Fruits de saison g 2 *Riz au curcuma
2 = == @ Nectarine =
c Potage de légumes/beeuf Potage brocolis/veau .
2 E - . Y = Potage carottes / poisson
Avocat 3 Salade de pépinette fsla_de y?jrte a l'emmental *Salade de betterave et mais
Cordon bleu 2 * ssili Steak haché mince de veau au curry *Merlu sauce citron
Vs 5 Salade brésilienne ; i *Emincé végétal .
Steak d'épautre = *Filet de cabillaud Bahianaise Saucisse végétale “Haricots beurre sautés et pommelf Macaroni au beurre |
Galette de légumes _ § *Duo de riz et haricots rouges _*Duode carottes de terre Ananas
Fruit de saison = *Flan brésilien g‘_f;_. Fruit de saison Pomme P
- Petit pot / boeuf * Potage choux-fleurs/ porc Potage brocolis/dinde )
£ g = Radis Pastéque it *Salade de tomate mozzarellalfj Pota @e légumes / saumon
Fé rlé T Omelette au fromage *Roti de porc au thym &= Escalope d.e dinde viennoise == Concombre
9 Rosti o Palet végétal a l'italienne Picoussel *Filet de saumon bearnalse
2 P Fruit de saison (“&*_’-‘, *Lentille verte EE i} *Riz Pilaf *Eplnards ala cremeEE
$ o o 25 fraise Salade de fruit frais 2% Peche i
Potage épinards/poulet Potage haricots verts/ veau Potage poireaux/ poisson
QCEUI:;S durs P 8 Potage asperges vertqs/boeuf Engives aux croutons P Potage carottes/porc * Crudités ==, i
*Escalope de poulet 4 g Melon Jaune 2% Roti de veau aujus &= ’Salade de pois chiche “Brochette de porc a la provencale £,
S Aiguillette de blé panés épinards féta X “*Filet de colin basquaise Steak végétal
Nuggets vegetallens ] 2 Omelette [ - Y
*Purée de pois cassés Z _ “Fusillis *Petits pois a la francaise “Haricots blancs en ragout £%+Ratatouille et Rosti
Mangue EH é g__‘,g.,Nectarlne “#= Fruit de saison [ gf;',Frwt de saison 3] *-f& Fruit de saison [

Menus validés par une diététicienne (pour des raisons d'empéchement majeur, les menus peuvent &tre modifiés, tout en respectant leur équilibre nutritionnel).

Origines de 100% des Viandes : nées, élevées et abattues en France. / Péches : tous les poissons sont issus de péche responsable
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