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MENU - SENIORS

Les menus élaborés par la Cuisine Centrale sont susceptibles d étre modifiés suivant les aléas.

LUNDI MARDI
8 décembre 9 décembre

Salade de harlcot‘s verts et mfus (vinaigrette Rosette, beurre
balsamique IGP maison)

Roti de dinde sauce champignons
Tortellini farcis Iégumes et fromages

sauce au bleu maison Riz BIO de Camargue IGP

Tomme blanche a la coupe Yaourt BIO au citron

Fruit de saison (clémentine) Fruit de saison

MERCREDI JEUDI
10 décembre 11 décembre

e e e T o A e Salade Iceberg, CUP dé\;lnalgrette balsamique

Sauté de veau Couscous aux légumes et merguez végétales

Galettes Rosti de légumes Semoule semi compléte BIO LOCALE

Chaource AOP 3 la coupe Fromage blanc BIO et sucre

Fruit de saison LOCAL (kiwi) Orange

VENDREDI SAMEDI
12 décembre 13 décembre

Salade d'endives fraiches, vinaigrette en CUP Feuilleté au chévre

Filet de poisson meuniere (péche responsable) Sauté d'agneau a la créeme d'ail

Printaniere de légumes cuisinée

Gratin de chou fleur BIO et pommes de terre

Portion de comté AOP Liégeois au café

Sablé de Reitz °

Gateau basque
® e

Produit Produit abel
local de saison HVE Fiage 6P AOP
Pour Info:
Repas de Noél

le Jeudi 18 Décembre
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