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SALADE DE LENTILLES

Nous vous souhaitons un bon appétit !

SALADE DE CHOU ROUGE

n=wrest

festauration

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.

A0\

SALADE DE TOMATES CAROTTES RAPEES

PLAT PROTIDIQUE

POISSON FRAIS

BOULETTES DE BGEUF

SAUTE DE PORC PANE VEGETARIEN

@
@

ACCOMPAGNEMENT SEMOULE CHOU ROMANESCO HARICOTS VERTS BIO COURGETTES BIO
LAITAGE EDAM YAOURT TOMME NOIRE YAOURT
v
BIO
DESSERT FRUITS TARTE COCO COMPOTE FRUIT

En marron Viande et poisson
frais

= produits locaux

?/' = La ferme de Coralys

En bleu laitages

= produits issus de
I'agriculture biologique

= Végétarien

En vert fruits ou légumes
frais

= viandes francgaises

I@ produits maison "Simple et
bon"

nzwiest

estauation

Les 14 Allergenes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites
M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

PRODUIT FRAIS

Menus réalisés par le chef de cuisine et la di¢téticienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.




Menu de l1a semaine 17 du 20 AU 24 AVRIL 2026

Toute I'équipe vous souhaite un bon appétit !

Sous réserve des disponibilités de produits, les menus sont susceptibles d'étre modifiés.

Lundi 20 Mardi 21 Mercredi Jeudi 23 Vendredi 24

@ Salade de lentilles @ Salade de chou rouge @ Salade de tomates @ Carottes rapées
Entrée '@ "Rien ne se perd" @ "Rien ne se perd” @ "Rien ne se perd” @ "Rien ne se perd”
Salade composée du jour Salade composée du jour Salade composée du jour o> Salade composée du jour
Poisson pané '@ Boulette de beeuf 'fjf '@ 'fj" Sauté de porc
Plat principal Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS du jour Pané végétarien
'@ Semoule bio '@Pomme de terre rissolées '@ penne bio BIé bio @
Accompagnements : : = : : :
'@ Epinards bio '@ Chou romanesco & '@ Haricot vert bio Q0 Courgettes bio @
Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et
Produit laitier laitages laitages laitages laitages
Edam Yaourt Tomme noire Yaourt
Donut Tarte coco @ Mousse au chocolat @ Salade de fruit
@ Dessert du chef Dessert du chef 8o Dessert du chef @ Dessert du chef
Desserts Compote du jour Compote du jour Compote du jour Compote du jour
Corbeille de fruits Corbeille de fruits ‘ Corbeille de fruits Corbeille de fruits
e —
Pommes bio 815 Pommes bio ; ) Pommes bio B0, Pommes bio
) | DS @ Féculent BIO I@ Féculent BIO @ Féculent BIO @ Féculent BIO
raisonnablement
@ Légumes BIO |@ Légumes BIO @ Légumes BIO @ Légumes BIO
En marron Viande = Produits locaux % = La ferme de Cceur = Produits frais A
-- N=WICS
-
E n bleu laitages = Produits biologiques = Végétarien = Recette du chef .
g w Y : @ restauration
En vert fruits ou légumes <A - Viande orisine France
frais = s

Les 14 Allergeénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H: Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

LES PLATS SURLIGNES EN ORANGE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE
MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.
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n=wrest

festauration

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.

&

Nous vous souhaitons un bon appétit !

&

&

@ @ @
ENTREE SALADE VERTE gALADE DE CONCOMBRES SALADE DE MATS
@ @ @

PLAT PROTIDIQUE

CREPE AU FROMAGE

POISSON FRAIS

PAUPIETTE

FERIE

ACCOMPAGNEMENT CAROTTES BIO FRITES PUREE DE NAVETS
LAITAGE YAOURT BRIE YAOURT
DESSERT COMPOTE FRUITS FRUIT

En marron Viande et poisson
frais

= produits locaux

?’/’ = La ferme de Coralys

En bleu laitages

<

= produits issus de
I'agriculture biologique

= Végétarien

En vert fruits ou lIégumes
frais

= viandes frangaises

produits maison "Simple et

estaucation

&

Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites
M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte

PRODUIT FRAIS

Menus réalisés par le chef de cuisine et la dié¢téticienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.




Entre 2 ¢ Menu de la semaine 18 du 27 AU 30 AVRIL 2026

Toute I'équipe vous souhaite un bon appétit !

Sous réserve des disponibilités de produits, les menus sont susceptibles d'étre modifiés.

Lundi 27 Mardi 28 Mercredi Jeudi 30 Vendredi 1ER
&

@ Salade de mais

Macédoine @ Salade de concombres

Entrée '@ "Rien ne se perd” @ "Rien ne se perd” ; @ "Rien ne se perd”
Salade composée du jour Salade composée du jour Salade composée du jour
@ Tenders @ Paupiette ﬁ"
Plat principal Crépe au fromage Poisson FRAIS du jour Poisson FRAIS d

u jour

) ) @ ) .@ @ 2
'@ Coquillettes BIO '@ Frites @' '@ Riz bio

Accompagnements
pag '@ Carottes BIO '@ Haricots vert BIO '@ Purée de navets FERIE
Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et Assortiment de fromages et
Produit laitier laitages laitages laitages
Yaourt Brie Yaourt
Beignet '@ Eclair @ Tarte praline
@ Dessert du chef @ Dessert du chef @ Dessert du chef
Desserts Compote du jour Compote du jour Compote du jour
8o Corbeille de fruits Corbeille de fruits Corbeille de fruits
o5 Pommes bio Pommes bio o5 Pommes bio
A Volonté ] , ;
) @ Féculents I@ Féculents @ Féculents
raisonnablement

@ Légumes |@ Légumes @ Légumes

En marron Viande fra iche = Produits locaux % = La ferme de Coeur = Produits frais n ay W [ e S t

) ] =
@ @ -
E n bleu lai tages = Produits biologiques = Végétarien = Recette du chef [ o
estauration
En vert fru1ts_0u léegumes s - Viande origine France
frais =
Les 14 Allergénes les plus courants
A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H: Fruits a coques I: Celeri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M: Lupin N: Mollusques
Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
LES PLATS SURLIGNES EN ORANGE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE MATERNELLES

/ PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.
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