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Menus du 06 au 10 avril 2026

Jeudi
Repas végétarien

Salade de PDT
E mayonnaise

Salade lItalienne

Salade verte iceberg @

Filet de colin

Sauté de veau

@ Escalope panée Parmentier de canard gr:/
sauce provencale sauce raz el hanout végeétale et de boeuf -
Hancots verns Carottes i g Petits pois (Plat complet)
persillés
Emmental bio =1 Petit Louis Tartare nature Yaourt fermier vanille
Fruit o Fruit 9 Flan vanille Entremet chocolat

nappé caramel

et chocolat de Paques

Les menus sont donnés a titre indicatif et sont susceptibles d'étre modifiés

7 Produitissu de I'agriculture
biologique

@
Produit local / circuit court

(S
f:y/ Viande Frangaise

@ Filiere marine engagée

<~ Région Ultrapériphérique
@ Indication géographique protégée
@ Appellation d'origine controlée

L/ Recette du Chef

~

v m Issus du commerce équitable

== Certifications
@ environnementales

=

J

L

es groupes alimentaires

Fruits et Viandes,

Légumes

poisson
ceufs

=

Matieres

grasses

Choix de la semaine :

Z

Produits

Produits

laitiers

sucrés

- Légumes : Purée chou-fleur

- Entrée : Potage de légumes

Le
savais-tu ?

Le petit pois, aussi appelé pois potager, est I'un des plus
vieux légumes cultivés en Europe et en Asie.

Vert et croquant, il a un goQt légérement sucré, pourtant
on ne le mange quasiment que dans des préparations
salées.

Connu cuit dans les plats traditionnels, le petit pois se
déguste aussi cru comme une gourmandise.

Il en existe deux variétés : a écosser et mange-tout.

Le petit pois est concentré en fibres, en protéines et en
vitamines B.

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, av oine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su lfites, lupin et mollusques.



