Je dlenu du gflois de Getobre 2026

Du 05 au 09 octobre 2026

Salade de concombre

LUNDI

Semaine des Saveurs

Cultiv' ta forme, Honneur aux légumes

Du 12 au 16 octobre 2026

@ Houmous de choux-fleurs

Du 19 au 23 octobre 2026

Radis rose et beurre

Cuisine Estredia

Et le godt vient a vous

Scollest 15 "/

Du 26 au 30 octobre 2026

Salade de betteraves
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MERCREDI

JEUDI

VENDREDI
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*Plat contenant du porc - Variante sans porc

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'integrent dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci de contacter votre chargée de clientéle pour en bénéficier.

Certification Environnementale
de niveau 2

Indication Géographique Protégée
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Nos menus sont élaborés par des diététiciennes diplomées d'Etat. IIs peuvent exceptionnellement subir des modifications.
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