v SBHW
Semaine, diw gout
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« Uadimentation a trowvers Uhistoire s»

MENU PREHISTORIQUE

-Chausse, cueidlette et premieres cultues-

T Pilon de Poulet rétu sauce miel et thym

Lentilles auwx épices doucesy
(Cwry) o

Saint nectaire

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.
lls 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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« U’ alimentation atrovers Uhistoive »

MENU MEDIEVAL Vg

( 73 Cawottes rapées o Uorange et cuminv
&= Tajine de legumes et poisy chiche
Aigre douwx aux fruity secy

Swwmmw?ﬁ/w%dom
(Paprika,)

Fromage blanc Fermier [

a lav creme de marrovnw

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.
lls 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
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maison

« U'alimentation a travers Uhixytoﬂre/t 5
P .

-Lesy grandes décowvertes et Uawrivée de nowwveaux aliments-

Sauts de dinde facon Henry IV <+,

(Cawottes; poireaw; oignons; céleri, ohampagmomf) """‘

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.
lls 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
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« L’ alimentation atrovers Uhistoire s

MENU REVOLUTION INDUSTRIELLE
-Une alimentatiow simple, nowrvissante et adaptée o travail-

Salade de chow blanc a law ponmume

i Parmentier de beeufa la/patate/dowce/ M
Salade verte Fi

- Rz’/gzawlaw’ o chocolat

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.
lls 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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« Ualimentation a trowvers Uhistoive s

MENU EPOQUE CONTEMPORAINE

UMWMWWODWM&W le monde et attentive o lav qualite

Concombre aw yaowrt grec el menthe
Filet de cabilland sauce coco-curry
Brocolis
Parmnav Coltaw et coulisy Mangue/Cilron vert win

R oy O
o ""

BE1 117

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.
lls 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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