
Menu
Le chef et son équipe vous proposent :

du 2 novembre 2026   au 8 novembre 2026
Lundi 
02/11

Mardi 
03/11

Mercredi 
04/11

Jeudi 
05/11

Vendredi 
06/11

Samedi 
07/11

Dimanche 
08/11

Terrine de légumes,
vinaigrette

Céleri vinaigrette à la
moutarde Pâté croûte Poireaux vinaigrette

Salade verte cœur de
palmier

Endives vinaigrette
moutarde à l'ancienne

Macédoine de légumes
mayonnaise

Filet de colin à la crème de
cerfeuil

   
Riz créole

 
Butternut braisé

Saucisse Diot

Crozets
  

Tomates provençales
 

Marmite Sarthoise et ses
légumes

   
Haricots blancs

  

Boulettes de bœuf et
agneau sauce Danoise

(échalote, soja)

Semoule au jus de cuisson

Légumes couscous (navet,
courgette)

Rôti de porc sauce au poivre
vert

   
Lentilles

  
Carottes aux oignons

   

Haut de cuisse de poulet
rôti jus au thym

  
Pommes de terre vapeur

persillées
 

Haricots verts vapeur
 

Boudin noir poêlé
  

Purée de pomme de terre
façon grand mère

 
Poêlée de pommes (fruit)

   

Camembert

Crumble à la pêche

Bûche du pilat

Fruits frais

Reblochon (AOP)

Tarte aux pommes

Gouda

Fruits frais

Chèvre bûchette

Salade de fruits frais

Saint -Nectaire (AOP)

Crème brûlée

Brie

Poire pochée façon vin
chaud

Potage de légumes
Potage de pomme de terre à

l'ail Potage de légumes Potage de légumes Potage de légumes Potage de légumes verts Potage de légumes

Fromage frais ail et fines
herbes

Coupe de pomme et
mangue

Edam

Crème dessert tapioca coulis
de chocolat

Coulommiers

Cocktail de fruits au sirop

Tomme blanche

Mousse à la crème de
marron

Fromage frais nature

Entremets vanille

Bleu

Coupe de pomme et banane

Emmental

Crème prise au café
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