U

la cuisine

D'UZEL

LUNDI
25 Mars 2024

Menus S13 a S16 du 25 Mars au 19 Avril 2024
Primaire (N) 5 composants

MERCREDI
27 Mars 2024

JEUDI
28 Mars 2024

%enw\fmwm

SALADE
DE HARICOTS VERTS BIO

PAVE VEGETAL SAUCE
ECHALOTE VEGETARIENNE
GALETTES DE POMMES
DE TERRE & LEGUMES

MARDI
26 Mars 2024
SALADE COLESLAW JA.@ 2
D'UZEL

JAMBON BLANC FROID
GRATIN
DE
COQUILLETTES

RADIS BEURRE

CORDON BLEU DE DINDE
&
KETCHUP
BROCOLIS

MAMIROLLE &

VENDREDI
29 Mars 2024

Menu a théme
Piques

PATE EN CROUTE DE VOLAILLE
& CORNICHON

¥/ BLANQUETTE DE DINDE

 CAROTTES D'UZEL 8k «
PERSILLEES

PREPAILLOU BIO

SALADE OLIVIER

FILET DE COLIN
A L'AMERICAINE
PETITS POIS A L'ECHALOTE
& PERSIL

PETIT MOULE

YAOURT AROMATISE AIL & FINES HERBES
FONDU CROCLAIT BIO CREME DESSERTVANILLE | g GATEAU D'ANNIVERSAIRE 3
POIRE POMME BIO ' AU FROMAGE BLANC KIWI
& EUF DE PAQUES
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
01 Avril 2024 02 Avril 2024 03 Avril 2024 04 Avril 2024 05 Avril 2024
CAROTTES RAPEES 8k « )
BETTERAVES ROUGES TE:S;(NE D'UZEL (MW(I@M e
3 LEGUMES VINAIGRETTE SALADE
FILET DE POULET o AUX PATES BIO
AU JUS STEAK HACHE %
FERIE GNOCCHIS A LAPBOC')%OETAISE AU JUS TORTILLA OIGNONS
CUREE BI FRITES RATATOUILLE NICOISE
e NB?C:/A e FRAIDOU BLEUET DES PRAIRIES &'
LOMMIER > el
COULOMMIERS COCKTAIL DE CLERON
POMME . DE
COMPOTE DE PECHES cRUITS BANANE BIO
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
08 Avril 2024 09 Avril 2024 10 Avril 2024 11 Avril 2024 12 Avril 2024
SALADE DE RIZ : sof CELERI REMOULADE &£ «
D UZEL ”Mem@a}uew SALADDILEJZOELIIVIER ek, D'UZEL SALADE ICEBERG
MACEDOINE DE LEGUMES MERGUEZ &
MAYONNAISE . "
NUGGETS D&E VOLAILLE SAUTE DE PORC 2/ F'ALS\ 2:;@;' ‘ DE FRANCHE-COMTE
CAROTTES VICHY &k « BIO PERSILLES
DUZEL YAOURT DE MAMIROLLE BIO %.  TOMME DE CHEVRE &. FONDU CROCLAIT FOUETTE
) SUCRE : :
CANCOILLOTTE IGP & DE CLERON DE LA MERE LOIK
COMPOTE . #% GATEAU D'ANNIVERSAIRE
FLAN NAPPE i g KIWI
POMME POMME ABRICOT HVE ROULE CONFITURE
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
15 Avril 2024 16 Avril 2024 17 Avril 2024 18 Avril 2024 19 Avril 2024
ALADE ‘o . ‘
> TABOULE D'UZEL me@ﬁu’m CAROTTES RAPEES s£af. « TERRINE
DE
HARICOTS VERTS ALASEMOULEBIO SALADE PANACHEE D'UZEL AUX
AL'ORANGE 3 LEGUMES
CORDON BLEU DE DINDE N
ILLETTE HACHIS VEGETARIEN
COQUAU S _ &KETCHUP ¢ ?),UZGEL QUENELLE DE BROCHET COUSCOUS BOULETTES
POULET & FROMAGE COTES DEBETTES " SAUCE NANTUA SEMOULE
PROVENGALES EPINARDS DU COUSCOUS
POMMES DE TERRE SOJABIO

FROMAGE BLANC NATURE
BIO

POIRE

VACHE QUIRIT 3.

SALADE DE FRUITS

CARRE FRAIS BIO

POMME

COMTE DE CLERON @ &

EUF ALANEIGE

MINI CABRETTE

BANANE

Nos menus sont validés par notre diététicienne nutritionniste formatrice PNNS spécialisée enfance, certifiée allergologie.
Dans le cadre de sa politique qualité la cuisine D’UZEL privilégie ['utilisation de produits frais, de I'artisanat local et/ou issus d’un approvisionnement local.
L’origine des viandes est apposée sur le bordereau de livraison.
Nos produits, plus particuliérement ceux issus de 'agriculture biologique, sont susceptibles de modification en fonction des approvisionnements.

¢ Produit Légumes = Patisserie
o - local ' frais & Maison Z

<5 viande

—

Péche
durable

francaise

s Origine BBL';E,‘,“;‘%S:

protégée % ‘

Edition du 20-02-2024
HVE




