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Menu du 22 au 26 avril 2024

Céleri vinaigrette
•

Boulettes de bœuf à 
l’estragon

•
Fusillis et petits légumes

•
Yaourt et brisure de sablé

•
Pain Blanc

Radis roses et beurre
•

Escalope de porc au jus

Sans porc : Escalope de 
dinde

Riz et chou-fleur 
ciboulette

•
Fromage blanc à la 

confiture de quetsches
•

Pain blanc

Salade verte et maïs
•

Steak d’espadon, olives et 
pignons de pin

•
Pommes de terre 

persillées et épinards à la 
béchamel

•
Compote Pomme 

rhubarbe
•

Pain de campagne

Nos matières premières sont des produits frais (nous n’utilisons jamais de produits surgelés).

Nos préparations sont maison (nous n’utilisons ni produits finis, ni produits industriels).

Les familles de produits suivantes sont issues de producteurs alsaciens : laitages, fruits, légumes, pommes de terre, volailles, viandes et produits du boulanger.

Toutefois, pour garantir une certaine variété des menus, nous pouvons être parfois amenés à proposer des produits d’origine hors Alsace pour ces 7 familles de produits. Ils sont identifiés, dans ca cas, par un* 

Le pain, les pâtes, le riz, la semoule, les oeufs et le lait sont issus de l’Agriculture Biologique.

Remarque : pour les enfants de moins de 5 ans, les fromages au lait cru seront remplacés systématiquement par un  fromage au lait pasteurisé

Naturellement engagés

Betteraves vinaigrette au 
raifort

•
Escalope de dinde à 

l’indienne
(oignons, coriandre et 

tandory)
•

Boulgour
•

Ananas*
•

Pain complet

Duo de chou rouge et 
blanc

•
Pennes au basilic

•
Sauce ricotta et tomates 

séchées*
•

Saint-Nectaire*
•

Moelleux aux poires 
caramélisées

•
Pain blanc


