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MENUS MARS-AVRIL 2025

Lundi 10 Mardi 11 Jeudi 13 Vendredi 14
A4 Rillettes de sardine et son croustou -& -4 Céleri frais rapé et sa mayonnaise B
Parmentier de beeuf (Label Rouge) & @ @ L Tarte de truite aux épinards @ -5
4 Purée de patates douces ¢ -& i Yaourt € 3 la vanille @
@ Kiwi ¢

Velouté Vichyssois -& @ Rillettes de canard @ & Carottes ¢ rapées, vinaigrette orange -&

Pates ¢ carbonara @ Poulet roti @ & Ecrasé de pommes de terre au cabillaud @ -8 -4
Poire sauce chocolat & Choufleur béchamel & Mesclun de salades -& @ H

Pomme ¢ Rochers coco congolais -&

Rapé de betteraves et pommes @i ensalade & | Rosette beurre cornichon Concombre 3 la grecque &

Sauté de beeuf a I'italienne & . @ Pain de thon 3 la provencgale & = Réti de porc (Label Rouge), sauce curry @ -5
Pates € au beurre & Risotto crémeux -8 @ |2 Ragout de haricots blancs ¢

Fromage Yaourt aux fruits rouges @ Anita’s cake -&

Kiwi @

Paté de campagne
Dos d’esturgeon poélés @ &
Riz o cantonais-&

Salade coleslaw &
Axoa de veau (label rouge) @ &
Petits pois paysanne -&

Salade béarnaise (croGtons, fromage de brebis) &

Quiche lorraine &

Mesclun de salades @ -8

Fromage Flan patissier A Yaourt aux fruits rouges @
Banane &

fes menus peuvent étee modifiés en fonction de € LES PRODUCTEURS LOCAUX du MOIS e 20 maxs
la,o,atoviéion.nement des ptodu.cteuu. Christian Deljarrit — St Amand.de Coly /. Christian ’

Afin de limitex les déchets plastiques, les yaourts Gaussinel = St Geniés / La Ferme de La Brunie + Ste - s
et ftomageA blancs sont achetés en seau et Nathaléne / Dominique Pergola— Montignac / Ferme

Garrigou — Lla/Chap! Aubareil / Pisciculture des ealx d
I"Inval — Borréze / La Vache va Bio.— Montignac-Lasca
La Tourte d’Antan — ontignac-Lascaux/O Sa_‘cr_‘é Pai

conditionnés & la cantine en verxine.

Sfrépin Carlucet / Pain de Peyrignac - Peyrighac
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