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Du lundi 12 au vendredi 16 janvier 2026
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La rnajorité des plats sont faits Maison. Les
plats en bleu ne rentrent pas dans cette
catégorie.

Fonds d’artlchaut
vinaigrette aux agrumes

Daube de beeuf
a la tomate
(Allergene : tomate)
Spaghettis
(Allergene : gluten)
Haricots beurre
(Allergene : lactose)
Laitage au choix
(Allergene : lactose)

\
Compote de pomme et ananas =1

(Allergéne : ananas)

Mardi 13 janvier

(Euf mayonnaise

(Allergeénes : ceuf, moutarde)

Salade de penne 5, mimolette,

(%

petits pois
et sauce verte au ceéleri

(Allergenes : gluten, lactose, céleri)

Emincé de dinde Label Rouge

au miel et au soja
(Allergene : soja)
Brocolis vapeur =52
Riz pilaf =4 .

Laitage au choix
(Allergeéne : lactose)

(%

Fruit frais

Jeudi 15 janvier

(%

Friand au comté

(Allergeénes : gluten, lactose)
Potage de saison
(Allergeéne : lactose)

Sauce moutarde
(Allergenes : lactose, moutarde)
Haricots blancs =*
et carottes “ . a la tomate
(Allergéne : tomate)

Laitage au choix
(Allergeéne : lactose)

Semoule = . au lait fermier
(Allergénes : gluten, lactose)

Vendredi 16 janvier

Pousses d’épinards au cantal
et noix de cajou
(Allergeénes : lactose, fruits a coque)

Ratatouille
aux pois chiches et a I’ceuf
(Allergénes : ceuf, tomate)
Semoule
(Allergene : gluten)

Laitage au choix
(Allergene : lactose)

(%

Fruit frais

De la salade verte est a la disposition des convives chaque jour, les fruits sont a la demande s’ils ne sont pas en dessert. Dans le cadre de la lutte

contre le gaspillage alimentaire et en conformité avec la réglementation et les bonnes pratiques d’hygiéne, la cuisine pourra dorénavant servir /k\ \]
tout plat non présenté, le lendemain de sa production.

Par ailleurs, les menus peuvent étre modifiés en raison de problémes d’approvisionnement.
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