
Menus du 11 mars au 22 mars 2024

Plat fait maison  Produit bénéficiant d’une Aide de l’Union Européenne Produit local – Circuit court

 Menu végétarien

Mardi 12 mars Mercredi 13 mars Jeudi 14 mars Vendredi 15 mars

Betteraves à l’échalote Crème de potimarron Soupe de légumes

Boeuf provençal Potée et ses légumes

Ortolan          Flageolets carottes Pâtes Blé Pommes de terre

Fruit Fruit Fruit Fromage blanc Compote

 Mardi 19 mars Mercredi 20 mars  Jeudi 21 mars Vendredi 22 mars

Taboulé Carottes coslow

Cassolette de la mer Omelette nature Lasagnes végétales Saucisse grillée

Camembert Céréales indiennes Salade verte Lentilles carottes

Fruit Yaourt nature Compote Crème dessert vanille Salade de fruits frais

• Les menus sont indicatifs et peuvent être modifiés

 Lundi 11 mars

Bouchée fromagère     
Salade verte

Pâté de campagne    
Salade verte

Chili sin carné              
Riz

Brochette de volaille 
marinée

Filet de poisson     
Sauce Dugléré

 Lundi 18 mars

Salade verte aux 
amandes

Soupe de lentilles 
corail

Maquereaux à la 
tomate Salade verte

Boeuf bourguignon    
Frites

Pommes de terre 
sautées

• Toutes les soupes sont « fait maison »

• Nos produits sont à 85 % Bio sauf le Pain qui est bio à 100 %

• Les documents sur la traçabilité et les allergènes sont disponibles auprès de la cuisine centrale

• Contacts Cuisine Centrale : 

Téléphone : 02 96 48 54 06

Mail : cuisine.centrale@lannion.bzh

Adresse : Parc municipal du Roudour – rue des Martyrs de la Résistance 22300 Lannion
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Menus du 25 mars au 05 avril 2024

Plat fait maison  Produit bénéficiant d’une Aide de l’Union Européenne Produit local – Circuit court

 Menu végétarien

 Mardi 26 mars Mercredi 27 mars  Jeudi 28 mars Vendredi 29 mars

Soupe pot au feu Salade de pâtes Betteraves à l‘échalote Carottes râpées

Cuisse de poulet rôti Spaghetti bolognaise Omelette 

Petits pois carottes Semoule de coucous Haricots verts aillées Emmental

Crème caramel Yaourt vanille Fruit Far aux pruneaux

 Mardi 02 avril Mercredi 03 avril  Jeudi 04 avril Vendredi 05 avril

Concombre vinaigrette Choux rouge au thon Soupe de légumes

FÉRIÉ Saucisse végétale Paupiette provençale Jambon au blanc

Lentilles carottes Boulgour Carottes à la crème Gratin dauphinois

Fruit Eclair chocolat Semoule au lait Fruit

• Les menus sont indicatifs et peuvent être modifiés

 Lundi 25 mars

Saucisson sec             
Salade verte

Poisson meunière        
Sauce tomate

Côte de porc forestière 

Pommes de terres 
sautées 

Saint Nectaire               
Fruit

 Lundi 01 avril

Pt fromage chaud  
Salade verte

Gratin de poisson 
arlequin

• Toutes les soupes sont « fait maison »

• Nos produits sont à 85 % Bio sauf le Pain qui est bio à 100 %

• Les documents sur la traçabilité et les allergènes sont disponibles auprès de la cuisine centrale
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