Potage de potiron

& Saint-Mitre-
les-Remparts . . .
ot Menus du mois de janvier 2025
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Salade iceberg Filet de lieu noir MSC Paté de campagne
Vinaigrette a I"échalote Sauce & l'oseille cornichons

Beignet de calamar a la

du R6ti de dinde Boulette de beeuf Riz IGPS%?SSS?Sggéue_p”af Quenelle nature romaine sauce tartare
Sauce tomate . j . N .
6 Sauce diable 4 Epiphanie : Galette des Rois Sauce champignons Epinards a la Béchamel
au . Torsades bio " Haricots verts bio ,
10 Frites +Emmental bio rapé . : Gouter persillés Comte AOP
Buchett Pain au lait et barre chocolat . iwi bi
uchette Compote fraiche Clémentine Epiphanie Kiwi bio
pommes-ananas Jus de pomme Galette des Rois
Aiguillette de poulet n .
Rl eu Frarmegs Paupiette de veau Sauce curcuma Cho\;nlzgge?tgape Cake au Maroilles AOP
du Sauce tomate sauce moutarde G?;Eg;ﬁg?_:';liiur Poisson blanc meuniére MSC
; : Jambon blanc Label Rouge Cit
13 ez BEE R Riz de Camargue IGP-pilaf Eclair au chocolat 9 itron
au a Coquillettes bio Navets persillés-Pommes de
+ sucre : 4 Goduter q S L P
17 , e Petit moule nature G 81 (B v T, 6 e +Emmental bio rapé terre cubes
omme i i R .
Orange bio Compote pomme fraise Créme au caramel du Chef Banane bio
Lait + sirop de grenadine
Salade de perles de pates Filet de colin Sauce paprika Velouté de carottes aux
Chili sine carne vinaigrette Sain?:lglllg bio 4 epices et crolitons Dos de colin d’Alaska MSC
du Riz de C IGP-pilaf 4 Tarte du Chef a la patate Emince de volaille Sauice dieppolse
20 Iz de Lamargue -pila Steak haché de boeuf P | Sauce au curry Haricots b il1é
Yaourt sucré sauce au thym douce et carame , aricots beurre persillés
au Région . Golter Puree de pommes de terre Pont I'Evéque AOP
24 Frites Brioche et butternut
Orange bio Clémentine Poire Tarte du Chef & la patate Mousse au chocolat au lait
Jus de pomme douce et caramel
Bolognaise de boeuf o
Quenelle nature Torsades -bIo" 5 Réti de dinde ViS:i;?vzt;?:;?’gsaenZe
Salade iceberg +Emmental bio rape Sauce aux olives
du SelEs EroVEEElE Vinaigrette aux fines herbes Tomme noire IGP Haricots blat ) Filet de lieu noir MSC
27 i 0-Di Compote fraiche aricots plats aux oignons )
u Boulghour bio-pilaf Gratin de pommes de terre pommz bio-mangue - Sauce fagon paélla
31 Saint Nectaire AOP Fagon tartiflette Golter Gouda bio Riz de Camargue IGP-pilaf

Kiwi bio

Poire

Pain + Vache qui rit bio
Liégeois chocolat
Lait chocolat en poudre

Compote fraiche
pomme bio-mangue

Chandeleur
Crépe au sucre

Les menus sont susceptibles de modifications en fonction des approvisionnements. Toutes les viandes de beeuf, porc, veau sont d’origine francaise.




