
Carottes râpées(M,Sf)
Salade de choux fleur  

(M,Sf)

Salade de blé  

(G,M,Sf)

Salade verte et 

légumes croquants, 

(M,Sf)

Betterave 

vinaigrette (M,Sf)

Bœuf braisé aux olives

(G)
Risotto épeautre parmesan 

champignons (G,L)

Penne (G)

Tartiflette (G,L)
Emincé de volaille 

au curry  (G,L)
Galette végé

Couscous de 

légumes

Filet de colin 

sauce crème aneth

Pomme de terre 

rôties
Tortilla pomme de terre 

(G,L,O) purée brocolis
Tartiflette végé (G,L)

Purée carotte panais 

(L)

Semoule aux épices

(L)

Emmental râpé (L) Fromage blanc (L) Yaourt vanille (L)
Crème anglaise 

(L,O)
Saint paulin (L)

Compote pomme fraise Fruit à croquer Fruit à croquer
Brownie au 

chocolat (L,O,G)
Salade de fruits
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N.B : Les allergènes sont renseignés en

fonction des recettes confectionnées en

cuisine. D’autres traces d’allergènes 

peuvent subsister.

A : arachide / C : crustacé / Ce : céleri / FC : 

fruits à coques / G : gluten / L : lactose / 

Lu : lupin / M : moutarde / O : œufs / 

P : poisson / S : soja  /Sf:sulfite

Origine des viandes bovines, porcines, ovines et volailles : France

Nos menus sont : cuisinés sur place, de saison, faits maison et composés 
d’ingrédients essentiellement issus de l’agriculture bios et locaux.
Nous apportons un soin particulier à la sélection de nos producteurs

*bio
*bio et local
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