Menus du 1" au 6 juin 2026

BARBOTEU
RESTAURATION

Artisans du gout depuis 1989

Lundi Mercredi Jeudi Vendredi
- For : Betteraves BIO ,|= Cake poivrons - . % Salade verte aux
Entrée Céleri remoulade /B3 i \ey P Rillette de thon &
vinaigrette mozarella 2 fromages
s/p or’c, ,S /w_ande, Tomates en salade
végétarien
- Steak haché fagon .. T
. bouchére maison . Poisson Poulet sauce L
Plat principal , Omelette fraiche = e ) Moules mariniére
GUASCH sauce g meuniére aigre douce
brune
s/porc, s/viande, Steak végétal . Esaclope végétale Tarte
kg e Croq veggie e g .
végétarien sauce brune panée meéditérranéenne
- . ~ Epinards a la = Caviar Pommes
Accompagnhement Boulgour BIO Ratatouille P : ; ! A
[ créme d'aubergine dauphines
. Saint Nectaire = B & : . : :
Fromage / Laitage : Fromage blanc _ Emmental BIO Brie Saint Bricet
oy AOP S
3 purée pomme . Flan nappé & Fruit de saison ‘;fr‘] Yaourt aux fruits
Dessert > Madeleine
poire BIO caramel BIO BIO
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" . 5 . . AdeUEa
%/ | Viande Frangaise ou UE =, Faitmaison Agriculture Biologique ﬁ;ﬁg Lait collecté et transformé en France ‘g er gzztg]:;::rs]
..’..‘0.0 A \ /

% « Pour consulter les allergénes,
scannez notre QR CODE ».




Menus du 8 au 14 juin 2026

BARBOTEU
RESTAURATION
Artisans du gout depuis 1989
, Lundi menu : : ,
G A Mardi Jeudi Vendredi
MEXICAIN
Tartinade a la Pommes de
~ = Mexicaine (Petit pois, e b S e
Entrée Evncel Rl 48| Melon BIO = _terre_s‘ Carottes rapées %= Jambon blanc
épices) printaniére
s/porc, s/viande, Betteraves
végétarien vinaigrette
Plat prinicipa) =~ Sauté de poulet "™~ Haché de veau a "™~ Moussaka ~ Gardiannede *|~ Seichesala
sauce chili l'italienne végétale taureau sétoise
s/porc, s/viande, : Steak végétal a Lentilles sauce .
L Crousti fromage e 1s Croq veggie
vegetarien I'ltalienne coco curry
5 ) T Duo de carottes
S ECiane @ Potties . 3 au Pois Féverol _, |~ = .
Accompaghement de terre maison au Polenta BIO et navets Pates BIO
piment doux braisés d
_ _ AR _ & _ - ® o
Fromage / Laitage Cantafrais Bonbel & Croc lait BIO Six de savoie Vache qui rit
Arroz de leche : : £ P :
- ; ; L= Mousse au : . Fruit de saison ?.553 Purée pomme
Dessert maison (riz au lait Fruit de saison :
: chocolat a8 BIO abricot BIO
a la canelle)
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« Pour consulter les allergénes,
scannez notre QR CODE ».




Menus du 15 au 21 juin 2026

BARBOTEU
RESTAURATION

Artisans du gout depuis 1989

Lundi Mercredi Jeudi Vendredi
o an | Houmous de pois
. = / Feuill = ., ' . N .
Entrée , Sa_ et Sy Rillette de thon Pastéque = chiches de
d‘artichauts fromage .
Servian
s/porc, s/viande, Haricots verts
végétarien en salade
Filet de lieu
Plat principal Carbonara Omelette ? Colombo de sauce beurre Nuggets de
poulet poulet
blanc
Déjeuner s/porc, s/viande, Carbonara végétale Colombo de ., - p

e ~" au pois féverol BIO E S Sois chiches Saucisse végétale Nugget de blé

Accompagnement - Péates BIO N Carotfes =1d N Toma?es en N flreece Ratatouille

A créeme persillade pommes de terre
) ) et o | o & & ot a8
Fromage / Laitage Brie & Kiri BIO Gouda Samos & Camembert BIO
B pyrée B = .
. . pomme iy . . Yaourt nature Cake au citron de
Dessert Fruit de saison abricot BIO Liégeois vanille sueré BIO Sicile
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« Pour consulter les allergénes,
scannez notre QR CODE ».




Menus du 22 au 28 juin 2026

BARBOTEU
RESTAURATION

Artisans du gout depuis 1989

Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
. CEufs durs . Pétes BIO en Péaté de : .
Entrée . = Salade coleslaw %/ Taboulé
mayonnaise salade campagne
s/norc, s/viande, -
N Salade verte =
végetarien
.. Tarte 3 ~ Rétide dinde au |~ Brandade de . =~ Encornet sauce
Plat principal . . . Courgette farcie ..
fromages jus Poisson maison armoricaine
s/porc, s/viande, Mijoté de Nuggets de blé Galette boulgour pois Escalope végétale
végétarien lentilles et purée chiche emmental panée
~ Purée de chou = Poélée de = .. =~ Haricots verts
Accompagnement . . PLAT COMPLET Riz pilaf s
fleur au paprika champignons persillés
Fromage / Laitage _ Saint Paulin BIO Tomme noire . Emmental BIO g ~ Vache qui rit BIO
¥ £y demi-sel &y
: p Purée de fruits Flan vanille * Fruit de saison ‘3 Tarte flan
Dessert Fruit de saison : . aare ol
pomme fraise nappé caramel 8] BIO Patissier
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