ClOS Fleuris Couége 6 Tous nos plats sont préparés et élaborés

par nos Chefs sur place dans vos cuisines.
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Epiphanie
BETTERAVES VINAIGRETTE CHOU FLEUR VINAIGRETTE
SALADE DE RIZ 112 POMELOS
=
Z E CORDON BLEU DE DINDE STEAK HACHE DE VEAU SAUCE ESCALOPE DE DINDE AU JUS FILET DE COLIN COCO CURRY Q
O g, PIZZAIOLO (s
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NUGGETS DE POISSON @ TARTE FROMAGES OMELETTE AUX OIGNONS
COQUILLETTES EPINARDS BECHAMEL HARICOTS BEURRE PERSILLES CHOUX FLEURS AU PAPRIKA
HARICOTS VERTS POMMES VAPEUR SEMOULE RIZ PILAFF
YAOURT CAMEMBERT
COCKTAIL DE FRUITS ECLAIR AU CHOCOLAT — COMPOTE DE POMME FRAMBOISE
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Tous nos plats sont préparés et élaborés
par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

MENU VEGETARIEN
DESSERTS DU CHEF

SANS VIANDE

VELOUTE DE LEGUMES D'HIVER

CAROTTES RAPEES LOCALES @
VINAIGRETTE
BOULETTES D'AGNEAU
MERGUEZ AUX FRUITS SECS CHILI SIN CARNE
R BLANQUETTE DE POISSON A LA
FILET DE LIEU MSC A LA BORDELAISE @ PIZZA AU FROMAGE TR
SEMOULE TORTI RIZ
POELEE DE LEGUMES BROCOLIS CAROTTES LOCALES PERSILLEES @
BRIE EDAM
COMPOTE DE POMME MIX DE LIEGOIS VANILLE ET CHOCOLAT _ TARTE AU FLAN

API RESTAURATION, S.A. a Directoire et Conseil de Surveillance - Capital de 1 000 000€ - RCS Lille Métropole : 477 181 010 - 4 rue du Pr Pierre VELLAS 31300 TOULOUSE




Cl.OS Fleuris Collége 6 Tous nos plats sont préparés et élaborés

par nos Chefs sur place dans vos cuisines.
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CAROTTES RAPEES LOCALES A g
oRaNeE @ CHOU BLANC MAYONNAISE
ey CELERI REMOULADE SALADE D'HARICOTS VERTS
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;
= SAUTE DE PORC CARAMEL ROTI DE DINDE A L'ORIENTALE ESCALOPE DE PORC FILET DE MERLU MSC SAUCE AURORE @
FILET DE COLIN MSC SAUCE
FILET DE COLIN @ OMELETTE AUX HERBES HOLLINDHISE @
PETITS POIS AU JUS RIZ ECRASE DE POMME DE TERRE DU CHEF CAROTTES LOCALES PERSILLEES @

SEMOULE HARICOTS VERTS PERSILLES POELEE DE COURGES COQUILETTES
SAMOS YAOURT
BEIGNET AU CHOCOLAT YAOURT AUX FRUITS TARTE AUX POMMES FRUIT DE SAISON LOCAL @
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ClOS Fleuris Couége e Tous nos plats sont préparés et élaborés

par nos Chefs sur place dans vos cuisines.
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~ SANS VIANDE
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Chandeleur
o CAROTTES RAPEES LOCALE A
CREPE AU FROMAGE L'ORANGE @
SALADE DE COEUR DE PALMIER FRIAND AU FROMAGE
Z E BOULETTE AU BOEUF SAUCE GALETTE MEXICAINE ESCALOPE VIENNOISE POISSON PANE CITRON
o CHARCUTIERE
/M %
FILET DE LIEU MSC EN MARINADE @ BLANQUETTE DE POISSON @ TARTE AU FROMAGE
LENTILLES BROCOLIS PERSILLE RIZ HARICOTS BEURRE PERSILLADE
EPINARDS A LA BECHAMEL MACARONI CHOUX FLEUR ET CHAMPIGNONS SEMOULE
EMMENTAL BRIE
LIEGEOIS VANILLE FRUIT DE SAISON LOCAL @ COMPOTE TOUT FRUITS —
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ClOS Fleuris Couége e Tous nos plats sont préparés et élaborés

par nos Chefs sur place dans vos cuisines.
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lundi 03 février mardi 04 février mercredi 05 février jeudi 06 février vendredi 07 février

SANS VIANDE

SALADE FROMAGERE AUX CROUTONS 112 POMELOS
G 1/2 POMELOS MOUSSE DE FOIE
H
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1] STEAK HACHE AU VEAU SAUCISSE DE TOULOUSE LOCALE @ BOULETTE AU BOEUF AU PAPRIKA FILET DE COLIN SAUCE COCO CURRY @
) B
=
< FILET DE COLIN MSC SAUCE X
CITRONNEE @ CALAMARS A LA ROMAINE FILET DE MERLU MSC EN CROUTE @ OMELETTE AU FROMAGE
ECRASE DE POMME DE TERRE RIZ SEMOULE LENTILLES
JEUNES CAROTTES CHOUX FLEUR PERSILLES POELEE DE LEGUMES GRATIN D'EPINARDS
FROMAGE BLANC A LA CASSONADE CAMEMBERT
ILE FLOTTANTE FRUIT DE SAISON LOCAL @ ANANAS SPECULOS FRUIT DE SAISON LOCAL @
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ClOS Fleuris Couége e Tous nos plats sont préparés et élaborés

par nos Chefs sur place dans vos cuisines.

@ PRODUITS BIO () PRODUITS LABELLISES € MENU VEGETARIEN
€@ PECHE DURABLE € PRODUITS LOCAUX © DESSERTS DU CHEF

lundi 10 février mardi 11 février mercredi 12 février jeudi 13 février vendredi 14 février

SANS VIANDE

FRIAND AU FROMAGE SALADE COMPOSEE
iy SALADE DE RIZ SALADE DE MAIS
—
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Jied POULET ROTI EN SAUCE de BOLOGNAISE VEGETARIENNE CHEESE BURGER FILET DE LIEU MSC AU PAPRIKA &
) B
: FISH AND CHIPS
SALSIFIS PERSILLES PENNE FRITES SEMOULE
POIS CHICHE POELEE DE LEGUMES SALADE VERTE BROCOLIS SAUTES
BUCHETTE CHEVRE BOURSIN
ECLAIR CHOCOLAT COMPOTE DE FRUITS FRUIT DE SAISON BEIGNET CHOCOLAT NOISETTE
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