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Lundi 30 Septembre Mardi 1er Octobre Mercredi 2 Octobre Jeudi 3 Octobre Vendredi 4 Octobre
CEuf dur mayonnaise Carottes rapées Taboulé Crépe au fromage Feuilles dlépg:z;’: aux dés de
Nuggets de blé Chipolatas Wings de poulet Omelette Marmite du pécheur
Courgettes a la provencale Lentilles Brocolis mornay Ratatouille Tortis
Saint Paulin Petit moulé ail et fines herbes Camembert & la coupe Emmental
Fruit de saison Yaourt aromatisé Fruit de saison Fruit de saison Liégeois chocolat

Lundi 7 Octobre Mardi 8 Octobre Mercredi @ Octobre Jeudi 10 Octobre Vendredi 11 Octobre

| & Semaine du Gogt le$ repas de nog chegs

Chef Christophe Thaumin

Chef Nicolas Mequignon Chef Jean Luc Savreux (atelier Rhéne Isére)
(atelier Haute Provence) Chef Laure Francoul (atelier Cévennes) Cervelle de canut avec toast Chef Fabrice Creton
Salade de carottes et courgettes (atelier Méditérannée) Mélange de crudités (fromage blanc, ciboulette, (atelier Provence)
répées Salade de pois chiches au cumin (salade, chou blanc, radis) échalote) Scarole
. - . . Croziflettes a .
Emincé de veau & l'indienne Sauté de porc au miel Gardianne de taureau rezlglochon N Cabillaud pané

Poélée wok
(pois croquant, haricots mungo, au reblochon

Purée de potiron
et aux lardons

Pommes de terre rissolées Riz de Camargue

carofttes, champignons, féves de
soja, oignons)

Edam Bdche de chévre a la coupe Chantaillou Yaourt sucré
Fromage blanc sur coulis de fruits Fruit de soison Compote de poires Fruit de saison Roulé au chocolat maison
Nos poissons issus de la péche durable : i
fievnie. NOS APPROVISIONNEMENTS ol Bro i il ot Hla) L'ACTUALITE DU MOIS CERVELLE DE CANUT
iandes : - Merlu (ceeur, portion) - Cabillaud ’ 1
1 100% de nos viandes en morceaux sont frangaises - Hoki (filef) - Limande g ayez PR de SRt RORSY 3
@ = Boeuf - Nous n’ufilisons pas d'espéces menacées. Spécialité fromagére Lyonnaise, elle doit son nom aux tisserands appelés
- Veau Occitanie - Rhéne-Alpes | £ Les I6gumes issus de Iagriculture durable : (a minima) & canuts », A I’époque oU le travail de la soie faisait la renommée de la ville de
= Porc - Haricofs verts - Epinards Lyon. Cette préparation constituait bien souvent la part principale de leur repas
%du Vot - Haricots beurre - Petits pois (elle remplacait la cervelle d’agneau qu’ils n‘avaient pas les moyens de s’offrir).
- 50% de riz de Camargue IGP (pour assurer la variété) @ Les fruits et légumes frais, de saison et locoux sont privilégiés . & 5
Nos légumes frais, notamment en plats d'uco_ompagnemeni, Cet onctueux mélange defremages blanc doit sa texture & sa méthode de
- 95% de nos pétes conventionnelles sont de- sont : carotte, courgette, potiron, courge, pofimarron... fabrication et son agréable senteur aux herbes fraiches qui y sont ajoutées.
1k b Eeal s BT S R @ Nos compoes sont fabriquées localement (Vaucluse]; C’est pour sa douce saveur que nous |’avons mise & I‘honneur dans la semaine
- Pétes Torfi BIO de Savoie & base de pommes, poires, abricots provenant de vergers locaux du Go0t, afin de faire découvrir une de nos spécialités culinaires francaises.
@ Produit issu de l'agriculture biologique @ Indication géographique protégée (8 Appellation d'origine protégée

/Déy’aléas d’approvisionnement peuvent exceptionnellement oc,cms: nher
|

Informatiornallergénes : presence possible de céréales conferpohr du glufen de
b
>ments surles produits sélectionnés.

crustacés, d'ceufs, de poissons, d’arachide, de soja, def la:(eiprodq' gse de

lait, de fruits & coque, de céleri, de moutarde, de sésame, dé I'anhy
sulfureux et sulfites dans nos ateliers. \




Lundi 14 Octobre

I3
¥ e

Mardi 15 Octobre

RESTAURAE

www.’rerresdecuil\ine,
Mercredi 16 Octobre

Jeudi 17 Octobre

Vendredi 18 Octobre

Betteraves vinaigrette
Parmentier de
merlu
Gouda
Fruit de saison
Lundi 21 Octobre
Salade iceberg
Beoeuf bourguignon
Polenta
Camembert & la coupe

Mousse au chocolat

Lundi 28 Octobre

Salade de pennes parisienne
Cordon bleu
Epinards mornay
Coulommiers & la coupe
Compote
Mardi 22 Octobre
P&té de campagne
Poulet réti
Petits pois
Vache picon
Fruit de saison

Mardi 29 Octobre

Salade de blé andalouse
Galopin de veau
Carottes & I'huile d'olive
Petit suisse sucré
Fruit de saison
Mercredi 23 Octobre

Coleslaw
Réti de porc aux olives

Purée de panais

Edam

Créme dessert caramel

Mercredi 30 Octobre

Pizza
Jambon blanc
Haricots verts sautés
Fromage fouetté
Fruit de saison
Jeudi 24 Octobre

Quiche au potiron maison
Steak haché au jus

Galettes de légumes
Petit moulé ail et fines herbes
Fruit de saison

Jeudi 31 Octobre

Carottes rapées

Concombres
Curry de pois chiches
Semoule
Créme anglaise
Madeleine
Vendredi 25 Octobre

Kouki en salade et dés d'emmental

Moqueca de colin
(lait de coco)

Riz

Flan & la vanille

Vendredi 1er Novembre

Salade verte Radis Salade haricots verts mais N
et dés de gouda
Sauté de dinde au thym Tartiflette Paleron de beeuf au jus Boulettes de soja sauce tomate FERIE
Blé aux petits légumes au reblochon Spaghettis Purée de potiron
Cotentin Petit exquis BOche de chévre & la coupe
P . . |
Compote Yaourt sucré Fruit de saison Donut's Charles @2
a e ~
NOS APPROVISIONNEMENTS - Colin (brochette, cube, cceur, filet) R
1 l Nos Viandes : @ - Merlu (coeur, portion) - Cabillaud Charles et Alice est basée en Provence, dans le Vaucluse. La marque propose une
foue ‘feB:gjfv'o"des SENcE Saine HEDORC e o Hﬁﬂl(ﬁlef) e L‘"‘:“de gamme variée de purées de fruits sans sucres ajoutés. Celles-ci ne contiennent que
i e 5 e 'wm_ PO es_memc ortt L le sucre naturellement présent dans les fruits sélectionnés, préservant ainsi foutes
Veau Occitanie - Rhéne-Alpes o P! P!
E Porc 1 ‘ Q:gm;'sd‘:de r?_'q‘":'e Oz e e les qualités nutritives, gréce a un procédé de broyage a froid et de traitement
- Haricois vel - Epinards - ¥
Nos - Haricots beurre - Petits pois ihermiquedtagEe

Nos féculents :
- Raviolis BIO du Vaucluse
- 50% de riz de Camargue IGP (pour assurer la variété) @

- 95% de nos pates conventionnelles sont de
1 ' fabrication frangaise, a partir de blé francais @
- Pates Torti BIO de Savoie .
= = 2

Les fruits et I6gumes frais, de saison et locaux sont privilégiés
Nos légumes frais, notamment en plats d’accompagnement,
sont : carotte, courgetie, potiron, courge, potimarron...
Nos sont localement (Vaucluse);
& base de pommes, poires, abricots provenant de vergers locaux

L’entreprise s’engage avec des arboriculteurs partenaires pour proposer des
produits sains, dont une gamme bio.

Les purées de fruits sont locales, élaborées avec des pommes, poires et abricots de
vergers locaux du Sud-Est de la France.

R
@ Indication géographique protégée @/ Appellation d'origine protégée

Produit issu de l'agriculture biologique

Informationallergénes : présence possible de céréales cgnfenant du glufen de

crustaeés,)d'caufs, de poissons, d’arachide, de soja, dellaif ef prodiifs & base de| /Dés’aléas d’approvisiopnement peuvent exceptionnellement OGCIUS’O nergles \

cH(mgem ents surles produifs sélectionnés.

lait, de fruits & coque, de céleri, de moutarde, de sésamé, He I'anhydrn
sulfureux et sulfites dans nos ateliers.




