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la cuisine

Menus S17 a S20 du 20 Avril 2026 au 15 Mai 2026
Primaire (Nz) 5 composants 40% BIO - Villersexel

D'UZEL
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
20 Avril 2026 21 Avril 2026 22 Avril 2026 23 Avril 2026 24 Avril 2026
CROISILLON EMMENTAL Wem@mm COURGETTES & CAROTTEE RADIS BEURRE SALADE DE PATES
RAPEES D'UZEL &k '
SAUCISSE BLANCHE SALADE SAUMON D'UZEL
AUX DE HARICOTS PLATS FfEl
HERl’JBES ESCALO;E II\)/IIIEE\I/_OLAILLE SAUCE BEURRE BLANC FILET DE POULET
, GRATIN DE GNOCCHIS RIZ BIO SAUCE SUPREME
AROTTES PERSILLEE . Sl
CAROTTES PERS S ALA TOMATE NOUILLES ASIATIQUES EPINARDS B8l

YAOURT FERMIER BIO
FRUITS ROUGES

FONDU CROCLAIT BIO

BLEUET DES PRAIRIES

DE CLERON & &%

CANCOILLOTTEIGP &

CREME CATALANE 2

SAINT MORET BIO

COMPOTE & :
- POMME BI D'UZEL BANANE
KIwi POMME MIRABELLE HVE 0 °
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
27 Avril 2026 28 Avril 2026 29 Avril 2026 30 Avril 2026 01 Mai 2026
. CHOU ROUGE D'UZEL .
CSI\IO:AFLIAIIE)LIJER SALADE PIEMONTAISE SALADE ICEBERG EN SALADE Gk Qv{em;,\/’ggetmgen,
POISSON PANE HACHIS PARMENTIER NOISETTES DE POULET BETTERAVES ROUGES
EMINCE DE BEUF CITRON D'UZEL AU JUS RAVIOLIS
AU CURRY BATONNIERE DE LEGUMES
PENNES AUX SAINT MORET RATATOUILLE NIGOISE _DE
CAROTTES JAUNES BIO . LEGUMES BIO
AN BIO PREPAILLOU BIO
YAOURT NATURE
1 PETIT NOVA FRUIT B e )
FROMAGE BLANC OVAFRUITBIO ANAA'L\'JAS =~ GATEAU D'ANNIVERSAIRE 3 SUCRE
VANILLE POIRE SIROP MOELLEUX D'UZEL
A L'ORANGE POMME
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
04 Mai 2026 05 Mai 2026 06 Mai 2026 07 Mai 2026 08 Mai 2026
b a | ~ 2 .
o' @/ s POIS CHICHES CAROTTES RAPEES &£ me\@:ﬁmm
el - il ; . 1
TABOULE D'UZEL ﬂ REQ EARTY B ALATALENTAISE D'UZEL ’ ,
A A o VINAIGRETTE MACEDOINE DE LEGUMES
GRILLARDIN DE VEAU R EMINCE DE BEUF VINAIGRETTE
AUX CONCOMBRE D'UZEL AUX FILET DE POISSON
HERBES A LA MENTHE S8k CHAMPIGNONS ~ NAPOLITAIN LASAGNES
PETITS POIS CAROTTES S CHOU-FLEUR BECHAMEL AUX
CHIPOLATAS PERSILLES LEGUMES
DE FRANCHE-COMTE & . . .
YAOURT FERMIER BIO P COMTE DE CLERON & GOUDABIO ’
SURLIT D'ABRICOT PETIT MOULE
FRITES COMPOTE & BEIGNET FOURRE AIL & FINES HERBES
POMME KIRI BIO POMME PECHE AUX
FRAISE A BOIRE HVE FRAMBOISES POMME
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
11 Mai 2026 12 Mai 2026 13 Mai 2026 14 Mai 2026 15 Mai 2026
- CONCOMBRE &£
me@mm " D'UZEL SALADE OLIVIER SALADE DE RADIS AuxT iE'GNUEME s
CELERI REMOULADE &£ VINAIGRETTE SAUTE DE DINDE
D'UZEL JAMBON GRILL AU AIOLI D'UZEL
o NOISETTES DE POULET SAUCE MADERE CURRY AU
PAVE VEGETAL A BROCOLIS E SUREE POISSON
AU JUS LA COMTOISE
POMMES VAPEUR PENNES BLEUEDTEZELSEESQ'QE;&; 1 PETIT SUISSE BUCHETTE 1/2 CHEVRE
CAMEMBERT RONDELE BIO SUCRE R
POIRE GATEAUD'UZEL §
OMME BIO CREME DESSERT VANILLE BANANE MARBRE

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 l'utilisation de produits frais, de l'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.
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