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ALSACIENNT
Du 5 au 9 octobre 2026
1E JOUR DU
LUND! 05710 MARD! O6/70 MERCRED! 07/70 JEUDI 08770 VENDREDI 09/10
A x - s . Concombre + vinaigrette Mache croutons + vinaigrette
Carottes rapées + vinaigrette Macédoine mayonnaise
3 o) : , @
Emincé de poulet sauce coriandre: Hoki sauce matelote 1!- Piperade aux harlcoFs rouges
Spaghettis sauce bolognaise { tomate, courgette, poivrons..}
+ tal rapé
Gnocchis Riz et brocolis emmental rape Boulghour
]
Pont I'Evéque AOP Fromage frais nature Fraidou

Yaourt nature + sucre Cake au chocolat

° Production locale Produits BIO E*ffg Bleu blanc cceur . N Nouvelles recettes ’f'.'?.' Appellation d'Origine Protégée
> Yy lati [y =
Viande racée .‘;.-* Label Rouge 'e Péche responsable ’A"C Appe :;’:; ;Ie?engme @ Indication Géographique Protégée
Spécialité du chef ‘,‘q Vm;de d o.rlgme @ Plat végétarien * sous réserve de disponibilité des produits
rangaise
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©y - Menu :
ohinr = Du 12 au 16 octobre 2026
LEJOUR DU Semaine du Godt : Associations surprenantes
LUND/ 12710 ol MARDI! 13710 MERCREDI! 14/10 LEL JEUD! 157710 VENDREDI! 16/10
< - 1 ]

g Salade de betterave rouge aux
pommes + vinaigrette framboise

Goulash de boeuf sauce

hongroise
(tomate, thym,poivrons, paprika)

Riz pilaf

Camembert

Créme dessert vanille

Production locale
=

Viande racée

Spécialité du chef

Salade d'endives aux croutons + '

vinaigrette |

Pavé fromager

Poélée de patate douces / petits
pois

Saint Paulin

Banane
b Produits BIO
’_‘} Label Rouge

Viande d'origine
Frangaise

1}

i

@0

Bleu blanc cceur

Péche responsable

Plat végétarien

» g
-~
Carotte ripée mimolette + ; .
L. Chou rouge pomme + vinaigrette
vinaigrette

'R
uisse de poulet créeme de chou
fleur au cumin

Knack

1| * knack volaille

Torsades tricolores it Fondue de poireaux
Emmental Brie
Kiwi Carrot'cake 9

. N N Nouvelles recettes a | Appellation d'Origine Protégée
'A-L ‘t Agpelation fj ?ngme Indication Géographique Protégée
~ contrélée S

* sous réserve de disponibilité des produits



