g | B Restauration collective

MENUS DE LA SEMAINE 10 du 28 février au 4 mars

MIOS SELF SERVICE

48] CEuf dur mayonnaise
3 Ou
i Surimi mayonnaise

Cordon bleu de dinde
3]

Coquillette ** + rapé

Tomme de brebis a la coupe
’At
Fruit de saison’
Ou

Mousse au chocolat

Chou blanc et rouge
vinaigrette

Quiche lorraine
Salade verte
Kiri

Compote de péche

Concombre &
vinaigrette
Ou
Radis beurre

Paupiette de volaille
sauce forestiére

Frites
Fromage blanc sucre
Compote pomme
ananas

Ou
Pomme cuite

Potage de poireaux
pomme de terre
Ou
Macédoine
mayonnaise

Brandade de morue
Salade verte®

Chanteneige
Ou
Petit suisse

aromatisé fruits®

Amandine aux
poires
Ou
Tarte aux pommes
Normande

Petit suisse aromatisé
Quatre quart

Gaufrette chocolat
Jus de fruit 100% pur
jus

Pain + nutella

Fruit de saison

Banane

Sablé patissier

Yaourt a boire

Madeleine

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.
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MENUS DE LA SEMAINE 1 du 7 au 11 mars

MIOS SELF SERVICE

Terrine de
campagne +
cornichon
Ou
Rillette de canard
+cornichon

Boeuf VF ..
Bourguignon

Pomme de terre
vapeur F

Emmental a la
coupe

Fruit de saison
Ou
Créme caramel

local

Carottes rapées
en vinaigrette ™

Ceéleri /o<
rémoulade

Sauté de porc VPF
sauce moutarde™ @ la Normande "
Poélée Rustique

a8
Semoule * et son (avec PDT)

bouillon
St Paulin a la Babybel

Gateau de riz au

Compote de caramel

pomme Semoule au lait

Endives, pommes,

noix
Ou
Salade verte,
croutons

Filet de poisson +

citron

Purée de potiriui
cuisinée

Tomme de vache

fermier ala

coupe

Flan chocolat
Ou
Flan vanille

caramel [

Pain + chocolat
Yaourt sucré

Sablé des Flandres
Jus de fruits 100%

Pain + confiture
Fruit de saison

Galette bretonne
Fruit de saison

Quart-quart

Compote framboise

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.
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MENUS DE LA SEMAINE 2 du 14 au 18 mars

MIOS SELF SERVICE

Taboulé citronné
Ou
Salade de riz

Cuisse de poulet

Tt

Poélée Ratatouille

a8

Yaourt vanille

Banane
Ou
Compote pomme
banane

Coleslaw ;.

Steak haché jus
aux oignons

Carottes

a8

persillées

Fromage ail et
fines herbes

Cocktail de fruits

Betterave <
Vinaigrette
Ou
Macédoine
mayonnaise

Ré6ti de porc VPF au
iUS Frais

A5

Haricots blancs =
sauce a l'ail

Yaourt nature sucré
Fruit de saison

Ou
Biscuits

Salade verte,
croutons
Ou
Salade de méache
emmental
Saumon
sauce oseille

Pomme de terre

a5

vapeur =
Edam a la coupe

Mousse au
chocolat
Ou
Liégeois au
chocolat

Fromage blanc
sucré
Petit beurre

Pain + Chocolat
Compote pomme

Madeleine

Jus de fruit 100%

Pain + fromage

Purée pomme
ananas

P’tit moelleux nature

Yaourt a boire

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.
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MENUS DE LA SEMAINE 3 du 21 au 25 mars

MIOS SELF SERVICE

Saucisson sec +
beurre
Ou
1, tranche de
jambon blanc
beurre

Pizza mozzarella
Salade verte

Fromage blanc
sucré @

Fruit de saison
Ou
Compote de poire

Endives, pomme
noix

Saucisse de

Toulouse VPF ruis

Purée de pomme
de terre

Gouda H

Compote pomme
abricot
Ou
Flan vanille nappé
caramel

Sauté de dinde *©

Betterave
vinaigrette

R

Frais

au basilic

Semoule et son
bouillon

Yaourt nature
sucré

Fruit de saison &

73 Salade de pates
local OU
Quinoa en salade

Filet de poisson +
cifron s

Epinards a la

a5

créme =
Saint Moret
Tarte aux pommes

Ou
Gateau Basque

Brique de lait
chocolaté
Sablé patissier

Fruit de saison®

Pik et croque

Pain +
Confiture
Petit suisse aux
fruits

Galette Bretonne
Purée pomme
fraise

Fromage blanc sucre
Quatre Quart

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.
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MENUS DE LA SEMAINE 4 du 28 mars au 1¢* avril

MIOS SELF SERVICE

Saucisson sec + beurre
Ou
Terrine de campagne
+ cornichon

Sardine a la
tomate
Ou
Velouté Potiron

Steak haché VBF

Roti de veau VF, .
sauce échalotes

sauce forestiére

Blettes persillées Gratin de choux fleurs

Samos Emmental

Purée pomme Banane
fraise
Ou

Fruit de saison [

Carottes rapées
vinaigrette /o«

Réti de dinde %2
sauce madere™

Blé

Camembert

Purée de poire

Concombre a la
créme
Ou
Tomate en salade

Filet de poisson
meuniére

Hena Ttalien

Mélange de
céréales

Fromage blanc
aux fruits

Galette bretonne
Ou
Palmito

Pain + fromage

Compote de pomme Jus de fruits 100% pur Muffin Brique de lait
Petit beurre jus chocolaté Purée de péche
P’ti moelleux aux Fruit de saison Palmito
pommes

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.
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MENUS DE LA SEMAINE 5 du 4 au s avril

MIOS SELF SERVICE

Saucisson a l'ail
Ou
Mousse de voldille
s/porc

Boulette de boeuf &
VF a l'orientale

Semoule et son
bouillon

Cantal a la coupe

48

Fruit de saison™
Ou
Purée de pomme

.....

.....
VEGETARIEN

Mélée de chou
paprika

Chipolatas VPF
Purée de pois cassé at
Emmental a la coupe

Fruit de saison

Concombre /o<
vinaigrette
Ou
Chou rouge rapé
vinaigrette

Galopin de veau VF
au jus de veau

Riz blanc #
Mimolette a la coupe

Flan vanille nappé
caramel

Ou
Fromage blanc sucré

Macédoine
mayonnaise

Ou
Poireaux vinaigrette

Brandade de morue
Salade verteFrais

Petits suisse aux fruits

5}

Compote pomme
fraise
Ou
Fruit de saison

Fromage blanc sucré
Pain + Nutella

Petit suisse aromatisé
Gaufrette chocolat

Quatre quart

Yaourt aromatisé

Fruit de saison

Madeleine

Jus de fruits 100% pur jus

Pain +fromage

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.



