&)

SDrest
Lfran t df it £~& ,S
DECEMBRE 2020 o)
DEJEUNER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
30/11 1/12 2/12 3/12 4/12 5/12 6/12
_ Ceufdur Macédoine Salade de lentilles BIO | Courgettes rapées _ Avocat (pfm"’"?‘?egﬂee%h?ﬂﬂ Segments
a Ia mayonnalse* a |a mayonnaise aux |ard0ns au basilic a la V|na|gr9tte fraiches, mayonnaise, thon, ceuf, olives noires, de pomelos*
Dosette de mayonnaise Dosette de vinaigrette oignons frais, persil plat frais, sel, poivre)
) * Quiche aux trois Steak haché Calamars Boeuf .
Sauté de veau fromages maison sauce échalote a 'espagnole ceuf bourguignon
PLAT 2 EN 1 g p g PLAT2EN1 (vbf)
(Cantal AOP, Blche des Ddmes, emmental) (vbf) Sous réserve de disponibilité
Couscous Endives au jambon
Semoule BIO Label Rouge A -
A . . . Pates BIO fusillis
Choux de Bruxelles Salade de mache Frites au four* Riz BIO pilaf o
Dosette de vinaigrette et emmental rape
Coulommiers Montboissier Saint Paulin Brie Munster AOP Emmental Carré de I'Est
. . . . Douceur Créme dessert Abricots . . .
Fruit de saison Fruit de saison - . X Fruit de saison Mousse au citron
au chocolat au praliné au sirop léger
DINER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
30/11 1/12 2/12 3/12 4/12 5/12 6/12
Carottes rapées Saucisson sec* Chou rouge Feuilleté Salade bien-étre BIO | Salade de betteraves a| ﬁg{!ﬁgﬁ a?()ilElflrngessema'ls
aux capres et cornichon a la vinaigrette au fromage* Caoive. vinaigre de vin, ot coteu) la vinaigrette viaigrtt. poron, ananas, o de dince,
- Saucisse . . . "
R6ti de porc Cceur de merlu . Cuisse de poulet Vallée R6ti de veau Omelette
. Colombo de dinde de Toulouse et . .
sauce pruneaux sauce citron o d'Auge sauce napolitaine au fromage
son confit d'oignons
. . Bouquetiere
. . - . . . Haricots beurre Puree .
Polenta crémeuse Mousseline d'épinards Riz BIO pilaf Chou vert braisé - de légumes
persllles de pommes de terre (carotte, haricots verts, courgette, céleri,
oignons)
Fromage frais . Fromage Cantadou . . .
Fromage blanc nature Yaourt nature ge Faisselle omag Fromage fondu Kiri Petits suisses nature
Carré frais ail et fines herbes
Mirabelles iy . . . . . .
Compote : . Fromage blanc fruité Fruit de saison Liégeois a la vanille Semoule au lait Compote
au sirop léger
En raison de probleé d'approvisio , de perturbations climatiques ou d'autres incidents de derniére minute, le cuisinier pourra étre amené exceptionnellement & modifier le menu. Merci de nous excuser par avance pour la géne occasionnée.

Les allergénes sont indiqués en MAJUSCULE sur les listes d'ingrédients des étiquettes de barquettes
La viande bovine de race a viande est née, élevée et abattue en France.
La viande de veau est frangaise. La viande d’agneau est frangaise ou UE * &“
Toutes les volailles sont frangaises. Le porc est d’origine Frangaise. Les plats régionaux sont signalés par ;Wé‘&z

SOREST privilégie le poisson éco-labellisé MSC (péche durable) et le poisson frais. Selon les arrivages, les variétés de
poisson indiquées sur les menus peuvent donc étre modifiées.
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DECEMBRE 2020 o
DEJEUNER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
7/12 8/12 9/12 10/12 11/12 12/12 13/12

Salade coleslaw

(Carotte et chou blanc rapés a la mayonnaise)

Creme de brocolis

Rillettes pur porc*
et cornichon

Salade Di Palermo BIO

(Pate BIO, tomates fraiches, mayonnaise,
ketchup, surimi, crevette, oignons frais, basilic,

Salade d'endive
a la vinaigrette

Salade italienne BIO
(Pate BIO, carottes fraiches, courgettes
fraiches, tomates fraiches, olives noires,
créme, basilic, emmental, mayonnaise,

Salade Dauphinoise
(Pommes de terre locales fraiches, saucisse
de Francfort, vinaigrette, oignons frais,

sel, poivre) Dosette de vinaigrette curcuma, sel, poivre) cornichons, persil plat frais, sel, poivre)

Cuisse de lapin Dos de cabillaud sauce PLAT 2 EN 1 Roti de boeuf Navarin d'agneau Cuisse de canette

PLAT2EN1 sauce chasseur beurre blanc sauc%bfp))owre fagon grand-meére
Tartiflette CEufs & la Dubarry

Pates BIO macaronis
et emmental rapé

Poélée méridionnale
(Haricots verts, courgettes, poivrons, ail,
tomate)

(Chou-fleur)

Polenta crémeuse

Jardiniére de légumes

Carottes a la creme

Saint Nectaire AOP

Cheévre

Camembert

Gouda

Blche des Démes

Edam

Fromage brique crodte
noire

Fruit de saison

Riz au lait maison

Fruit de saison

Tartelette tatin

Pruneaux d'Agen

Liégeois au café

Gland au Kirsch

au vin
DINER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
7/12 8/12 9/12 10/12 11/12 12/12 13/12
Taboulé a l'orientale
Feuilleté Salade vendéenne Concombre Salade de tomate et BIO Salade de cosurs

a la bolognaise*

emmental, oignons frais, persil plat frais, ail,
sel)

(Haricots blancs, vinaigrette, poitrine de porc,

a la vinaigrette

Dosette de vinaigrette

mais a la vinaigrette

Dosette de vinaigrette

(Semoule de blé BIO, tomates fraiches,
concombre frais, filet de poulet, raisins sec,
poivrons, huile de colza, huile d'olive, menthe,
oignons frais, préparation citron, sel, curcuma,
paprika, raz el hanout)

Radis et beurre

de palmiers et mais
a la vinaigrette

. Galette paysanne N Filet k
Filet de poulet bay Boulettes de boeuf Téte de veau . - Boeuf au paprika
sauce supréme (Gate e surech e b | SAUCE N@pOlitaine sauce gribiche de colin meunicre PLAT2EN 1 o F
Rouge, emmental‘,ltomate, oignons) (vbh) Et son C|tr0n
P de t C tt Paclla Pates BIO illett
. . 4 . . ommes de terre ourgettes ates coquillettes
Purée de potimarron Salade de mache Riz BIO pilaf o . 9 quiett
Dosette de vinaigrette vapeur persillées a la provencale et emmental rapé
Fromage frais . . . . Fromage Tartare
9 Petits suisses nature Faisselle Yaourt nature Fromage fondu Samos | Yaourt velouté nature 9

Saint Bricet

ail et fines herbes

Yaourt aux fruits

Fruit de saison

Ananas au sirop léger

Compote

Créeme dessert
au chocolat

Compote

Fruit de saison

En raison de problémes d'approvisionnement, de perturbations climatiques ou d'autres incidents de derniere minute, le cuisinier pourra étre amené exceptionnellement a modifier le menu. Merci de nous excuser par avance pour la géne occasionnée.
Les allergénes sont indiqués en MAJUSCULE sur les listes d'ingrédients des étiquettes de barquettes
La viande bovine de race a viande est née, élevée et abattue en France.
La viande de veau est frangaise. La viande d’agneau est frangaise ou UE
Toutes les volailles sont frangaises. Le porc est d’origine Frangaise.
SOREST privilégie le poisson éco-labellisé MSC (péche durable) et le poisson frais. Selon les arrivages, les variétés de
poisson indiquées sur les menus peuvent donc étre modifiées.

Les plats régionaux sont signalés par

*

222D
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DECEMBRE 2020 B
DEJEUNER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
14/12 15/12 16/12 17/12 18/12 19/12 20/12
. Salade de riz
Taboulé BIO Ané Y ;

Céleri rémoulade Crevettes et beurre (Semoule de blé BIO, tomates fraiches, Carottes rapees Chou rouge au lard a l'indienne Champignons
(Riz thai parfumé, thon, ceuf dur, olives noires, a |a grecque

concombre frais, poivrons, huile de colza, huile

dolive, préparation citron, sel, raz el hanout)

a l'orange

capres, échalotes fraiches, curry, curcuma,
vinaigrette, sel, poivre)

Blanquette de veau Boudin blanc Quiche aux oignons Gigotd agneau froid Cuisse de pintade Sauté de veau
a l'ancienne sauce Porto maison Juste roti PLAT 2 EN 1 sauce normande citron olives
Dosette de moutarde
Brandade de morue
. . ; 4 Haricots blancs .
Riz BIO pilaf Purée de butternut Salade de mache < Brocolis Semoule BIO
Dosette de vinaigrette a la bretonne
Munster AOP Cantal AOP Mimolette Saint Paulin Carré de I'Est Emmental Coulommiers
. . . . . . . Flan gélifié e N . . .
Pomme cuite Salade de fruits frais Eclair au café Fruit de saison . Liégeois a la vanille Fruit de saison
nappé caramel
DINER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
14/12 15/12 16/12 17/12 18/12 19/12 20/12
Até T Salade de Naples BIO Salade brestoise
Pate de_lapln . As_per_ges Segments (Pates BIO, tomates, courgenpe‘ thon, cerfeuil, Quiche au fromage* Soupe dU Chalet (Pommes de terre locales fraiches,
et Corr‘”ChOn a |a Vi na|g|’ette de pomelos* oignons, olive noire, vinaigrette, curcuma, sel, magquereau, moutarde, tomates fraiches,
poivre) oignons frais, ciboulette, sel, poivre)
Y * Escalope
Cceeur de merlu Carbonade flamande de dindonneau Omelette* aux herbes PLAT2EN1 Jambon blanc
PLAT2EN1 sauce ciboulette (vb) a la viennoise* Tortellinis boscore Label Rouge
et son citron
Choucroute sauce tomate
Pates BIO macaronis et Subric . et emmental rapé Navets et carottes
Ratatouille (vbi)

emmental rapé

de pommes de terre

Endives braisées

persillés

Fromage blanc nature

Fromage fondu Kiri

Fromage Boursin
ail et fines herbes

Petits suisses nature

Yaourt nature

Faisselle

Fromage frais
Pavé 1/2 sel

Fruit de saison

Creme dessert

Liégeois au chocolat

a la vanille

Compote

Péche au sirop léger

Fruit de saison

Mousse au café

En raison de probleé d'approvisio

Les allergénes sont indiqués en MAJUSCULE sur les listes d'ingrédients des étiquettes de barquettes
La viande bovine de race a viande est née, élevée et abattue en France.
La viande de veau est frangaise. La viande d’agneau est frangaise ou UE
Toutes les volailles sont frangaises. Le porc est d’origine Frangaise.
SOREST privilégie le poisson éco-labellisé MSC (péche durable) et le poisson frais. Selon les arrivages, les variétés de
poisson indiquées sur les menus peuvent donc étre modifiées.

Les plats régionaux sont signalés par

*

, de perturbations climatiques ou d'autres incidents de derniére minute, le cuisinier pourra étre amené exceptionnellement & modifier le menu. Merci de nous excuser par avance pour la géne occasionnée.
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DECEMBRE 2020

_ tesentrdes,platsetaccompagnements suivis dun astérisque” ne sont pas faits "Maison” ~
DEJEUNER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
21/12 22/12 23/12 24/12 25/12 26/12 27/12
Concombre Bloc de foie gras de Avocat

Saucisson a l'ail*
et cornichon

Potage cultivateur

(Pommes de terre, carottes, poireaux, navets,
céleri)

Radis et beurre

a la vinaigrette

Dosette de vinaigrette

canard* sur son toast
et sa confiture
d'oignons

Pizza au fromage*

a la mayonnaise

Dosette de mayonnaise

Daube de beeuf

(vbf)

Endives braisées

Nomandin de veau
sauce forestiere

Petits pois
a la francaise

Filet de
limande meuniére*
et son citron

Pates BIO fusillis
et emmental rapé

PLAT2EN 1

Petit salé
aux lentilles BIO

Ballotin de dinde farci
aux bolets
et aux pleurotes
sauce Porto

Gratin Dauphinois

Saucisse fumée
supérieure

Dosette de moutarde

Choux de Bruxelles

Sauté d'agneau
a l'indienne

Riz BIO pilaf

Fromage brique crodte . .
9 noir?e Pont I'Evéque AOP Edam Camembert Fromage Gouda Montboissier
. . . . . . Patisserie .
Fruit de saison Semoule au lait Fruit de saison Yaourt aux fruits de No&l Créme dessert caramel | Tarte aux pommes
DINER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
21/12 22/12 23/12 24/12 25/12 26/12 27/12
Salade fermiéere .
CEuf dur Salade Salade mexicaine

Macédoine au thon

Chou blanc rapé
aux raisins secs

(Pommes de terre locales fraiches, petits pois,
émincé de poulet, pomme, vinaigrette, olives
noires, oignons frais, persil plat frais, sel,
poivre)

a la mayonnaise*

Dosette de mayonnaise

Potage maison

aux deux racines

(Carottes et betteraves cuites)

(Mais, poivrons, haricots rouges, vinaigrette,
oignons frais, olives noires, sel, poivre)

Poulet basquaise

Riz BIO pilaf

Omelette* aux oignons
et lardons

Pommes de terre
vapeur persillées

Réti de beeuf

sauce échalote
(vbf)

Gratin de chou-fleur

Escalope
de dindonneau
a la viennoise*

et son citron

Carottes Vichy

Beaufilet de colin-lieu
pané* et son citron

Haricots verts persillés

Langue de beeuf sauce

piguante
(vbf)

Purée
de pommes de terre

Dos de colin-lieu sauce
oseille

Légumes ensoleillés
(Haricots verts, courgettes, aubergines,
poivrons, oignons)

Fromage Cantadou
ail et fines herbes

Yaourt nature

Fromage frais
Carré frais

Faisselle

Yaourt nature

Fromage blanc nature

Fromage fondu
Six de Savoie

Créme dessert

Fruit de saison

au praliné

Mousse aux marrons

Cocktail de fruits
au sirop léger

Compote

Fruit de saison

Mousse au chocolat

En raison de pr d'approvisio

Les allergénes sont indiqués en MAJUSCULE sur les listes d'ingrédients des étiquettes de barquettes
La viande bovine de race a viande est née, élevée et abattue en France.
La viande de veau est frangaise. La viande d’agneau est frangaise ou UE
Toutes les volailles sont frangaises. Le porc est d’origine Frangaise.
SOREST privilégie le poisson éco-labellisé MSC (péche durable) et le poisson frais. Selon les arrivages, les variétés de
poisson indiquées sur les menus peuvent donc étre modifiées.

Les plats régionaux sont signalés par *

, de perturbations climatiques ou d'autres incidents de derniére minute, le cuisinier pourra étre amené exceptionnellement & modifier le menu. Merci de nous excuser par avance pour la géne occasionnée.
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DECEMBRE 2020 o
DEJEUNER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
28/12 29/12 30/12 31/12 1/1 2/1 3/1
Segments _ Ceufdur X Tomate persillee Salade Paimpol Terrine en crote (s-l;aP?Ld‘li.(?,lholaml{tbOP Céleri rémoulade
de pomelos* ala mayonnaise ala vinaigrette (Harlcots‘lzlr;a;cfé;echagg;‘ lardons, de chevreuil concombre frais, poivronshue de colza, huie
Dosette de mayonnaise Dosette de vinaigrette 9 P . ” o d'olive, préparation citron, sel, raz el hanout)
aux airelles

Boeuf aux oignons
(vbf)

Pates BIO coquillettes
et emmental rdpé

Cceur de merlu
sauce basilic

Epinards au beurre

Tripes
a la mode de Caen

Pommes de terre
vapeur persillées

Saucisses chipolatas

Dosette de ketchup

Haricots verts persillés

Délice de cabillaud
sauce Saint-Malo

Tagliatelles au beurre

Sauté de veau
sauce creme

Courgettes persillées

Fricassée de poulet aux
deux poivres

Purée
de pommes de terre

Mimolette Emmental Cantal AOP Blche des Démes Fromage Camembert Saint Nectaire AOP
Liégeois au chocolat Fruit de saison Comp_ote . Fruit de saison FEUERIS Créme renversée Fruit de saison
et son biscuit du Nouvel An
DINER
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE
28/12 29/12 30/12 31/12 1/1 2/1 3/1
Salade

de pommes de terre Salade de betteraves a Mortadelle*

a la dijonnaise
(Pommes de terre locales fraiches, haricots
verts, carottes fraiches, tomates fraiches,
échalotte fraiche, moutarde a l'ancienne, persil

Radis et beurre

Salade sicilienne BIO
(Pates BIO, poivrons verts et rouges,
vinaigrette, poulet, oignons frais, basilic, sel)

Crevettes et beurre

Potage maison

la vinaigrette

et cornichon

plat frais, ceuf dur, sel fin, poivre)

Omelette*
au fromage

Gratin de brocolis

Cuisse de pintade
cocotte

Polenta crémeuse

Steak haché sauce

marchand de vin
(vbf)

Purée Crécy

(Carottes)

Beaufilet de colin-lieu
pané* et son citron

Riz BIO pilaf

Escalope
de dindonneau
a la viennoise*

et son citron

Purée
de pommes de terre

PLAT2EN1

Tortellinis boscone
sauce forestiére

et emmental rapé
(vbf)

Blanquette
de fondant de porc
a la moutarde

(joue de porc)

Salsifis persillés

Faisselle

Fromage fondu Samos

Fromage Boursin
ail et fines herbes

Yaourt nature

Fromage blanc nature

Yaourt velouté nature

Fromage frais
pavé 1/2 sel

Fruit de saison

Créme dessert
au café

Mousse au citron

Abricots
au sirop léger

Fruit de saison

Compote

Mousse au café

En raison de pr d'approvisio

Les allergénes sont indiqués en MAJUSCULE sur les listes d'ingrédients des étiquettes de barquettes
La viande bovine de race a viande est née, élevée et abattue en France.
La viande de veau est frangaise. La viande d’agneau est frangaise ou UE
Toutes les volailles sont frangaises. Le porc est d’origine Frangaise.
SOREST privilégie le poisson éco-labellisé MSC (péche durable) et le poisson frais. Selon les arrivages, les variétés de
poisson indiquées sur les menus peuvent donc étre modifiées.

Les plats régionaux sont signalés par

*

, de perturbations climatiques ou d'autres incidents de derniére minute, le cuisinier pourra étre amené exceptionnellement & modifier le menu. Merci de nous excuser par avance pour la géne occasionnée.
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