Lundi 4 Janvier

Betteraves vinaigrette
Poulet réti
Pommes noisette
Emmental & la coupe
Fruit de saison
Lundi 11 Janvier
Salade de pennes andalouse
V CEufs durs
Moulinés d'épinards et crodtons
BOche de chévre a la coupe

Fruit de saison

EMENU DE MON
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www.’rerresdecui}\ine.fr ‘

Mardi 5 Janvier Jeudi 7 Janvier

V Taboulé d'hiver

Paté de campagne

Raviolis potirons - emmental Emincé de beeuf & lindienne

sauce tomate Purée de légumes

Tomme & la coupe Cotentin

Liégeois chocolat Galette des Rois

Mardi 12 Janvier Jeudi 14 Janvier

Salade verte et dés d'emmental Salade de haricots verts

Tajine de boeuf Tartiflette

Semoule

Yaourt sucré

Flan au caramel Fruit de saison

a_Saint Félicien

d'Ardéche

Y
Vendredi 8 Janvier

Quiche aux endives
Maison

Poisson pané et citron

Riz aux oignons

Petit suisse sucré
Fruit de saison
Vendredi 15 Janvier
Carottes rapées
Beignets de colin
Flan de potiron
Vache picon

Géteau cacao Maison

| NOS APPROVISIONNEMENTS |

Nos Viandes sont 100% francaises, et locales
1 l pour le Beeuf, le Veau, le Porc {Occﬂanle /

Rhéne-Alpes).

1 E Nos charcuteries sont 100% frangaises.
Nos pétes : 95% sont produites en France, les

labélisées Bio sont produites par des entreprises
régionales (Vaucluse et Rhone-Alpes).

€M) 100% de nofre Riz est de Camargue, labélisé IGP. &M poires, abricots provenant de vergers locaus.

Nos fileis de poissons sont 100% MSC, IACTUALITE DU MOIS

1ssus de la péche durable.
Nos légumes frais sont 100% locaux en pleine saison LES

@ ou a minima d’origine France. sup@r'
Nous privilégions les fruifs et légumes issus de WER@S

s ASSIETTES

1 ' Nos fruits sont 100% dorigine France, et locaux en

pleine saisen (hors agrumes et fruits exotiques).

Nos compotes sont 100% locales, & base de pommes,

Elles sont sans sucres ajoutés.

Bio : Produit issu
de l'agriculture biologique

Géographique Protégée

IGP : Indication @\ AOP : Appellation
= d’Origine Protégée

L“ensemble de nos plats sont cuisinés maison (hors produrts panés et certaines pahssenes & base de péte feullletée et péite a chou).
O Présence possible de I'ensemble des allergénes dans nos plats O Des aléas d'approvisionnement peuvent exceptionnellement occasionner des changements sur les produits sélechionnés

Q_A:% Label Rouge
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Lundi 18 Janvier Mardi 19 Janvier SRER Jeudi 21 Janvier Vendredi 22 Janvier

P oz (o)
Mélange de crudités L NEROS Salade de verte .
Salade de blé parisienne Kouki
(salade, carottes) et ses segments de pamplemousse
Chipolatas Cordon bleu Gnocchis a la créme de parmesan Moqueca de merlu
Purée de pommes de terre Carottes persillées et petits pois Coquillettes
Camembert & la coupe Fromage blanc (seau) Fromage fouetté Emmental & la coupe
Compote Fruit de saison Carrot cake Maison Compote
Lundi 25 Janvier Mardi 26 Janvier Jeudi 28 Janvier Vendredi 29 Janvier
. ., Mélange de crudités
Pizza au fromage Carottes répées 9 . Jus d'orange
(salade, choux rouge, mais) V
Jambon blanc Tortis Emincé de veau financiére Couscous de pois chiches
Choux fleur mornay & la bolognaise Purée de potirons et ses légumes
Saint Marcellin du N . .
R Créme dessert vanille Coulommiers & la coupe Edam
Vercors & la coupe
Fruit de saison Madeleine Yaourt aromatisé Fruit de saison
[ NOS APPROVISIONNEMENTS | % e Blots do poissons sont 100% MSC, L'ACTUALITE DU MOIS CARROT CAKE e
1 l Nos Viandes . 1 caises, of I s le@gumﬁuissonl"i()%lomuxenpleinesuison
I T -
E}?;;L?Aﬁg'_ f2 et U2 et e s ls @ ou a minima d’origine France. Ingrédients : Recette
- : Nous privilégions les fruils et Iégumes 1ssus de - 80 gr de carottes rApées 1. Préchauffer le four & 180°C en chaleur tournante.
1 ' Nos charcuteries sont 1mmm I"'agriculiure durable. - 112 grde cr_él'nefruidm 2. .Mélange_r les ceufs avec le sucre jusqu’d ce que la
Nos péies : 95% sont produites en France, les 1 ' Nos fruits sont 100% d’ongine France, et locaux en = lElg d::u"m 5 z:’épﬂmlfl:n |b|CmThISS§-

2 A E S — N e - 200 gr sucre . Ajouter I'huile et la créme puis remuer.
Iab‘?hSéa e el praeUies el Gl EmirEness pleine saison (hors agrumes et fruits exotiques). - 48 gr d’huile de tounesol 4. Incorperer la farine ef la levure tamisée. Mélanger.
régionales (Vaucluse et Rhéne-Alpes). 3 ar de chirmi : B

MNos compoies sont 100% locales, & base de pommes, o3 gr de levure chimique 2 ‘_?JOUﬁ?é |ES|OGI'D:;ES F:IJ'IS mjlcnger a "Oll-""_?ﬂ'—'-ke
€M) 100% de notre Riz est de Camargue, labélisé IGP. &My poires, abricots provenant de vergers locaux. i S e e T e i s ) st
Elles sont sans sucres ajoutés. : :
Bio : Produrt issu IGP : Indication @\1 AQP : Appellation @:% Label Rouge \V/ Menu végétarien

Géographique Protégée “ d'Origine Protégée
L’ensemble de nos plats sont cuisinés maison (hors produits panés et cerfaines pétissenes a base de péte feullletée et péte & chou).
0O Présence possible de I'ensemble des allergénes dans nos plats © Des aléas d'approvisionnement peuvent exceptionnellement occasionner des changements sur les produits sélectionnés.

de l'agnrculture bioclogique




