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Menu
Le chef et son équipe vous proposent :

du 20 avril 2026   au 26 avril 2026

Lundi 
20/04

Mardi 
21/04

Mercredi 
22/04

Jeudi 
23/04

Vendredi 
24/04

Samedi 
25/04

Dimanche 
26/04

Salade composée
haricots verts, carotte,

pomme de terre
Mélange de salades

vertes Chou-fleur vinaigrette
Terrine de légumes

mayonnaise

Salade coleslaw (carotte
et chou blanc) Saucisson à l'ail

Salade de pois chiches
persillée vinaigrette

Pavé de lieu noir en
papillote

   
Crozets

  
Courgette rôtie aux

épices
  

Paupiette de lapin sauce
moutarde

  
Pâtes penne

  
Piperade (poivron,

oignon)
  

Rôti de dinde aux
oignons confits

  
Gratin dauphinois
(pommes de terre)

 
Haricots beurre

 

Haut de cuisse poulet rôti
paprika

Frites

Haricots verts aux
oignons caramélisés

Boudin aux pommes

    
Purée de pommes de

terre
 

Poêlée de pommes (fruit)

   

Rognons de veau
persillade

Brunoise de carottes
persillées et oignons

grelots

   
Pâtes torti

  

Aiguillettes de poulet
sauce crème paprika

  
Riz créole

 
Courgettes persillées

  

Saint -Nectaire (AOP)

Tarte aux pommes

Emmental

Mousse au chocolat noir

Bleu

Tarte au citron

Camembert

Crème dessert café

Chèvre bûchette

Marbré au chocolat

Tomme de Savoie

Coupe ananas

Yaourt aromatisé aux
fruits

Coupe de pomme et
mangue

Potage de légumes Velouté d'asperges

Crème Esaü (velouté de
lentilles) Potage de blettes Potage de légumes Potage de légumes verts Potage de légumes

Chèvre bûchette

Coupe de pomme et
mangue

Tomme de Savoie

Pomme au four à la
cannelle

Fromage blanc nature

Coupe de pomme et
banane

Saint -Nectaire (AOP)

Spécialité pomme cassis

Emmental

Banane

Bleu

Poire au sirop sur lit de
crème pâtissière

Camembert

Mousse framboise


