flE N U Semaine du 03/03 au 09/03
e T IUNDER e s e ERCRED o) el b Gedoicl ol O VENDREDI - &

Convivio

4 Macédoine Salade de pommes de s . Potage de légumes et L Haricots verts
HORS D'CEUVRE mayonnaise terre rémoulade BIO AB LRI pommes de terre BIO AB vinaigrette
Déclinaison
” . B ;
PLAT CHAUD Navarin de volaille Omelette nature Carbonara de volaille Rlzolio st S R el
petits pois MSC
e Poélée de flageolets et GEstings ?ates Sabres
Déclinaison (Epurmes (Plakcomplet) tomate, légumes et
= P fromage (Plat complet)
t
GARNITURE Flageolets BIO C"’;;‘SSIZZSVE Farfalles PLAT COMPLET PLAT COMPLET
PRODUIT LAITIER Fondu président Yaourt sucré Gouda Coulommiers Petit suisse aux fruits
A
DESSERT Cocktail de fruits Beignet framboise Tarte citron Fruit frais BIO AB Mousse citron

Produit de saison

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

" Produit issu de I'agriculture biologique

: <+ Plat végétari .
; ¢ 54 en Retrouvez I'ensemble des menus sur :
=

4 >» Produit Label Rouge -
R » i tie)
Shs g www.clicetmiam.fr

et

Code a saisir : BLBD

Toutes nos crudités sont rapées et assaissonées au sein de notre cuisine
Nos chefs concoctent I'ensemble des sauces

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'éffectifs (événements, greves,...)



R AT A et
convivio),  @IENU
D e T T AT B

' B Batonniére de légumes Coquillettes BIO a la
HORS D'CEUVRE Taboulé Coleslaw dieareite Accras de morue parsiente
Gaehing Choux rouges et raisins
e vinaigrette
Filet de poulet
Lasagnes bolognaises NOUVELLE . Curry de courgettes 0 Dos de colin MSC
PLAT CHAUD VBF AGRICULTURE 2 la Jaimbon blane HVE froid poivrons L@ﬁ velouté petits légumes
créme
e Lasagnes ricotta chévre F’““"i Cassolette de moules Jambon de dinde sauce
Déclinaison i 1.6 g | o Sy . n :
épinards s, > et poireaux a la créeme du jour
GARNITURE PLAT COMPLET Semoule il ttierrpeoBr?(r)nes oL Riz créole BIO Pommes persillées
PRODUIT LAITIER Vache picon Brie pointe BIO Gouda AOP Carré ligueil Edam
DESSERT Riz au lait Liégeois vanille Fruit frais Chou a la vanille Créme dessert caramel
Produit de saison < Plat contenant du porc
- LE CHEF ET SON EQUIPE
, = e ey = ap 3 i : e VOUS SOUHAITENT
Y Produit issu de I'agriculture biologique Préparé dans notre cuisine . = : el UN BON APPET'T !
M;r Produit Label Rouge Ewi’j‘,\? Plat végétarien Retrouvez I'ensemble des menus sur : de  <sisir: BLBD
Y X | - H H e a saisir :
o s www.clicetmiam.fr o '

Toutes nos crudités sont ripées et assaissonées au sein de notre cuisine
Nos chefs concoctent I'ensemble des sauces

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'éffectifs (événements, gréves,...)



Convivio

~
.

HORS D'CEUVRE

Déclinaison

PLAT CHAUD

Déclinaison

GARNITURE

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

@dENU

MERCREDI

[ T P R e T LR

Semaine du 17/03 au 23/03
EeeE s eunta VENDREDI

Salade de haricots
blancs au basilic

Emincé de choux et
carottes vinaigrette

Pommes de terre
vinaigrette échalotes

Carottes HVE rapées
vinaigrette au sirop
d'érable

Velouté de tomates

Tajine de Boulettes de

Colin meuniere MSC

Colombo de porc HVE

Merguez grillées

Gratin de poisson

soja nature dieppoise
Tajine de légumes aux
Tarte au fromage J ; g m
pois chiches
Salsifis a la tomate y b UL
Semoule HVE Farfalles / Légumes du tajine Riz créole
Salade verte
Petit suisse sucré Kiri creme Camembert Vache qui rit Petit suisse aux fruits

Fruit frais BIO

Mousse chocolat noir

Ile flottante créme
anglaise

Pancake sauce chocolat

Flan nappé caramel

A X2 Produit issu de l'agriculture biologique

y, Produit Label Rouge
A%

< Plat contenant du porc

Retrouvez I'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

Code a saisir : BLBD

Toutes nas crudités sont rdpées et assaissonées au sein de notre cuisine
Nos chefs concoctent I'ensemble des sauces

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'éffectifs (évenements, greves,...)
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Semaine du 24/03 au 30/03
S VARDL | ~ MERCREDI e VENDREDI

@dENU

HORS D'CEUVRE

Déclinaison

PLAT CHAUD

Déclinaison

GARNITURE

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

e

Y

& > Produit Label Rouge
=\ 4

<

Carottes ripées et
raisins secs vinaigrette

Pité de campagne e
cornichons @g
Macédoine A

mayonnaise BIO AB

Betteraves HVE
vinaigrette

Pommes de terre facon
piemontaise

Riz au thon
mayonnaise

Filet de poulet
NOUVELLE
AGRICULTURE a la
créme

Omelette nature

Couscous BIO
végétarien aux pois
chiches

Cari de volaille

Gratin de pommes de
terre et brocoli au
fromage (Plat complet)

»

Paleron de boeufa
I'ancienne

Colombo de lentilles et
riz (plat complet)

K

Beignets au calamar
sauce tartare

Nugget's de blé

Haricots beurre HVE
provencale

Semoule HVE

Riz créole

Purée de pommes de
terre BIO

D
oo

Carottes HVE aux
épices

Fraidou

Petit suisse aux fruits

Chantaillou

Gouda AQP

Petit suisse sucré

Génoise nature

(=

Fruit frais BIO AB

Poire au sirop sauce
chocolat

Cake au citron

[V

Fruit frais BIO AB

Produit issu de I'agriculture biologique

Plat contenant du porc

Retrouvez I'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

Code a saisir : BLBD

Toutes nos crudités sont rapées et assaissonées au sein de notre cuisine
Nos chefs concoctent I'ensemble des sauces

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'éffectifs (événements, gréves,...)



Convivio

=

HORS D'CEUVRE

Déclinaison

PLAT CHAUD

Déclinaison

GARNITURE

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

@IeNU

A I b ] L AR IR

Semaine du 31/03 au 06/04
MARDI MERCREDI B s VENDREDI

Taboulé

Coquillettes a la
parisienne (volaille)

Betteraves HVE
vinaigrette

Salade mais, iceberg
sauce blanche

Cake Courgette chévre

Taboulé

Gratiné de poisson au
fromage MSC

Jambon grill HVE

Risotto crémeux aux m
petits pois

Paupiette de veau
forestiére

Croisillon dubarry

>

Gratin de pommes de
terre soissonnaise

Poisson meuniére MSC
nature

Purée de pommes de

Riz créole / Plat

Poélée de légumes aux

Courgettes sautées PLAT COMPLET L
terre complet feves
8 Carré d'as ail et fines v z . Bt "
Yaourt aromatisé bisihias Petit suisse sucré Fraidou Petit suisse aux fruits
: : e : Compote de pommes : ;
Fruit frais Liégeois vanille Fruit frais Gaufre au sucre

banane

Produit issu de I'agriculture biologique

% Produit Label Rouge
A

= Plat contenant du porc

Préparé dans notre cuisine

Plat végétarien

Retrouvez {'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

Code a saisir : BLBD

Toutes nos crudités sont rapées et assaissonées au sein de notre cuisine
Nos chefs concoctent ['ensemble des sauces

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'éffectifs (événements, gréves,...)



Convivio

HORS D'CEUVRE

A R T e L el MR R TN

Semaine du 07/04 au 13/04
___MARDI IMERCREDI e VENDREDI

Pommes de terre facon

Salade de pates

Carottes rapées

Riz au surimi

Salade verte crolitons

piemontaise vinaigrette et pesto vinaigrette et fromage
Déclinaison
Boulettes végétales m Saucisse de Toulouse Steak haché piace BIO ¥ ) ’ 3 | Brandade BIO de \-
PLAT CHAUD sauce tomate basilic BIO nature AB Rof dedinde alacme poisson AB
Déclinaison Nugget's de blé Tarte aux légumes Rostis de légumes m

GARNITURE

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

Boulgour

Carottes persillées

Pommes boulangéres

Farfalles HVE

Plat complet

Gouda

Fromage blanc sucré

Yaourt sucré

Petit suisse aux fruits

Petit cotentin Ail et
Fines herbes

Créme dessert
chocolat

Mousse citron

Beignet framboise

Fruit frais BIO AB

Cake noix de coco

A7 Produit issu de I'agriculture biologique
a8

?". Produit Label Rouge
A

< Plat contenant du porc

Préparé dans notre cuisine

’ Plat végétarien

Retrouvez |'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr

LE CHEF ET SON EQUIPE
VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

Code a saisir : BLBD

Toutes nos crudités sont répées et assaissonées au sein de notre cuisine
Nos chefs concoctent I'ensemble des sauces

La cuisine se réserve le droit de modifier les menus selon les difficultés d'approvisionnement et les variations d'éffectifs (événements, gréves,...)



