JLe dlenu du gflois de Getobre 2026

Du 05 au 09 octobre 2026

LUNDI

Semaine des Saveurs
Cultiv' ta forme, Honneur aux légumes

Du 12 au 16 octobre 2026

Du 19 au 23 octobre 2026

Cuisine Estredia %;“;j;

Et le godt vient a vous

Sallen £ mea.esé}

Du 26 au 30 octobre 2026

MARDI

MERCREDI

JEUDI

VENDREDI
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: . Salade de concombre : 5 & Houmous de choux-fleurs : Radis rose et beurre : : Salade de betteraves :
1 Pavé de hoki sauce dugléré 112 Filet de merlu sauce colombo 1 Filet de colin sauce nantua 11 Galette de pois et blé |
| Pates papillon _ I 2| Riz blanc | Petits pois carottes au jus I _Haricots verts et flageolets 201 |
: Régal des moines (g : 2 Fromage blanc : Camembert Val de Sadne (i3 : : 4&# Fromage fondu le fromy :
| Creme dessert au chocolat Y Kiwi jaune | Liégeois a la vanille 11 Ananas au sirop |
| | | 11 |
I 1 I 11 1
| N : | | 11 |
Thon a la mayonnaise . . Alar
: eéhicons ot omri/wes de terre : Salade de blé du chef : Potage de légumes : : Céleri remoulade :
I auF:‘roma R |1 £ Galette de lentilles boulgour a la tomate | | Coquillettes bolognaise aux lentilles || @ Pavé de hoki a l'oseille I
| 9 119 Carott'coeurs ] - 11 Pommes de terre grenaill_es persillées 1
: : S (i Ortolan : Petit suisse aux fruits : : Roussot & :
I Compote de pomme péche I raisin blanc I Pomme golden ] " Créme aux ceufs I
| | | 11 |
I 1 I 11 1
| | | 11 |
| Taboulé libanais | Cuf dur a la mayonnaise | Khira raita de concombres 11 @ Médaillon de surimi et mayonnaise |
: Nuggets de poisson : Quenelles natures a la creme : @ Pavé de hoki a la ciboulette : : Jambalaya de légumes :
1 Epinards hachés a la béchamel =, 1 1 Semoule N - |
1 Carré de I'Est 1 | Chanteneige 1 Emmental 11 Tomme noire 1
: Banane [ : Flan nappé : Créme dessert au chocolat : : Orange . :
| | | 11 |
@ Cremed _ | I 10 |
réem nai o L
o 3la Smemezre):vaoz s & : Céleri remoulade : Salade verte i : : | Taboulé oriental :
§ @ FaIafeIFs) aU comté mou?ardgw 1 g Sticks de mozzarella 1 Haricots blancs 3 la tSrﬁﬁate | 1 Boulettes de blé a la tomate et au basilic |
2 Polenta aux carottes curry et cumin @ I g sauce ketchup de betteraves e I Pommes de terre a I'anglaise FEl H Potée de choux I
o & . N = rites = - &# Yaourt brassé a la fraise
2 ry | i vl 9 I Yaourt b la f '
= & Cancoillotte a I'ail 2 I 9 | &# Vache picon N - 1
O NS N - ;i 1] @ Tomme blanche | . 11 de St Bresson | 1
I &+ Gateau aux haricots rouges, chocolat I "3 Sy I Compote de pomme abricot 1 ; I
i - : & Lassi a la mangue Poire
et sirop de cerise &) | 1 11 1
| | 11 |
| | | 11 |
: Salade de betteraves |7 : Potage de légumes verts : ‘| : : Salade de tomates a la ciboulette :
| Tarte au fromage 11§ @ Hachis de poisson au potiron &J | | _ . Nems de Ilég\umes‘ 11 Filet de merlu au confit de citron |
1 & Salade verte 15 - 1 \Z. Epinards hachés a la créeme 11 1
: Yaourt nature : & Coulommiers : : : :
1 Prune 1 Eclair a la vanille 1 11 1
| | | 11 |
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"  Agriculture

k -=;;«' Recette du Chef ) ;
= Raisonnée

Appellation d'Origine Protégée Label Rouge

&

b A

*Plat contenant du porc - Variante sans porc

Certification Environnementale
de niveau 2

Indication Géographigue Protégée

=

@ Filiére Marine Engagée

Viande francaise

S Produit issu de
I'agriculture Biologique

Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine Estredia propose des repas exempts des 14 allergénes réglementaires qui s'intégrent dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci de contacter votre chargée de clientele pour en bénéficier.
Nos menus sont élaborés par des diététiciennes diplomées d'Etat. IIs peuvent exceptionnellement subir des modifications.



