Restoumraliov *iW
Q(‘fﬂm e
Nos sauces
sont faites
maison

Mowdi

Pasteque
Sauté de porc au curry* &/ ¢
(Sans porc : Sauté de dinde) -
Pommes de terre fondantes ail et persil
Yaourt a la vanille P

Lundis
R6ti de beeuf froid T
Printaniere de petits I¢é Iegumes
Edam -

@B Poire de région

Mercredi

Tomates et emmental vinaigrette

(Champ/gnons, échalotes, persil)
Petits pois a la francaise P
(Petits pois, /a/tue', olgnons) =

Flan nappé au caramel -

Vendredi
Concombre a la créme aux herbes
Filet de cabillaud &2
a la concassée de tomates
Riz nature ]
Yaourt aux fruits

Jeudi
Menu Végétarien™—

Bouchées de blé tomates et chévre
Carottes a la creme
Camembert g )

Péche

Selon le principe de la liaison chaude, les plats sont préparés en cuisine centrale le matin du jour de consommation. Ces plats sont
élaborés a partir de produits bruts. Les menus proposés sont sous réserve de modifications.
Is sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : oeuf, lait, crustacés, mollusques, poissons, arachide, sésame, soja, sulfite
et anhydride sulfureux, fruits a coques, gluten, céleri, moutarde et lupin.
Tous les repas sont accompagnés de pain Bio

* Repas de substitution proposé lors de recette a base de porc
Vous pouvez télécharger ce menu en couleurs sur le site de la Ville: http://saint-maur.com
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Nos sauces
sont faites
maison
Maowdi .
L L/WLOIA/ Carottes rapées et vmalgrette a la mangue AB
Sauté de veau a la creme d'estragon v:\, LR
Poulet grillé P Haricots verts 25 .
Ble aux petits Iegumes ] Yaourt au sucre de canne Fij
Saint Paulin . e
Kiwi '

Mevcredi

Sauté de boeuf aux oignons %y @@ ‘
Brocolis persillés P ; ™
Yaourt a la vanille ‘

Brownie@ '

Jendi — \/g
Menu Végétarien—
Lasagnes aux légumes -

(Pétes a lasagne, béchamel, lentilles, oignons,
sauce tomate aux petits legumes, basilic)

Laitue vinaigrette iy
Emmental g~
Abricots "

Vendredi

Asperges vinaigrette
Dés de colin a la sauce dieppoise @@
(Champignons, crevettes, moules, safran)

Tortis EE
Petits suisses aux fruits EE

Selon le principe de la liaison chaude, les plats sont préparés en cuisine centrale le matin du jour de consommation. Ces plats sont
élaborés a partir de produits bruts. Les menus proposés sont sous réserve de modifications.
Is sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : oeuf, lait, crustacés, mollusques, poissons, arachide, sésame, soja, sulfite

et anhydride sulfureux, fruits a coques, gluten, céleri, moutarde et lupin

Tous les repas sont accompagnés de pain Bio
* Repas de substitution proposé lors de recette a base de porc
Vous pouvez télécharger ce menu en couleurs sur le site de la Ville: http://saint-maur.com



