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Et le godt vient a vous 5

Du 06 au 10 avril 2026 Du 13 au 17 avril 2026 Du 20 au 24 avril 2026 Du 27 au 1er mai 2026
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*Pommes de terre sauce franc-comtoise Z : S
Calamars a la romaine et citron

Pommes de terre sauce franc-comtoise . A N
Epinards hachés a la créme -
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Fromage blanc nature
1% Pomme golden
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I Salade de riz sauce césar
| Pilons de poulet réti
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& Camembert Val de Sabne
Kiwi [

Carré fondu g
Péche au sirop

*Choux blancs aux lardons Sl
Choux blancs au jambon de dinde i 5
*Saucisse fumeeé
@ Filet de lieu sauce oseille
Pommes de terre grenailles persillées
_@ Cancoillotte nature (i
@@ Fromage frais 2 la fraise

de St Bresson [

Salade de concombres
Tomate farcie
B Ppilaf de riz
Carré de I'Est
Mousse au chocolat

. Pamplemousse
@ Filet de colin sauce dieppoise
Petits pois carottes persillés [= 1
Mimolette
Créme dessert a la vanille

Carottes rapées a I'échalote
Réti de dinde sauce marengo
Macaronis
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Radis rose et beurre 2. Lentilles facon tapenade : Maceiﬂ;?b?z:aaumg{(;nnalse i : Céleri rémoulade
Quenelles nature a la dijonnaise i T W 3 1 Lasagnes de saumon
5 i : Rizibizi au jambon de dinde
Haricots verts persillés ] | I -
Fromage fondu de chévre Coulommiers i oS FioiTe : (¥ Brie
Petits suisses aux fruits <, Orange ,: —— : Liégeois a la vanille
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%% *Saucisson 4 l'ail : - : [Z Khira raita de concombres !
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Ternine de l[égumes et sa mayonnaise i Ai uiIIettS::E:i‘::e v::::tnées ] Boulettes de boeuf au jus 1 & Bl salade ditomattes.da IEIFIbOUIEtte
Pavé de hoki a la aéme 9 =8 P J Duo de choux fleurs et | 5 A
J EU DI T . . Bl Courgettes a la provencale ] . ) | = Haricots verts au jus [
Jardiniére de légumes au jus B Yaout natine ¢ pommes de terre a la béechamel I & Emmental
Jomime Laite Beignet fourré & la framboise " Vechepinon 4 > i’ cake aux pépites de chocolat g
Banane | Flan nappé : =
| I
Salade d basili s . ' !
E aigéht_esd;e)enonésa:u_u:ﬂ e Thon a la mayonnaise @ Il = Salade de betteraves 2] |
o J Raviolis a l'italienne = Tarte au fromage | ph é
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Pommes des Vosges Poire .‘ Gateau moelleux au yaourt - i
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*Plat contenant du porc - Vanante sans porc
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de niveau 2 I'Agriculture Biologique

Indication Géographigue Protégée @ Fliere Marine Engagée

Selon larticle R.112-14 du décret du 17 aviil 2015, Ia culsine Estredia propose des repas exempts des 14 allergenes reglementares qui s'infégrent dans fe dispositif déploye par votre éfablissement. Merci de contacter votre chargée de clientéle pour en
bénéficier.
Nos menus sont élaborés par des diéiéficiennes dipldomées dEtat. lis peuvent exceptionnellement subir des modifications.



