Le
BEFECT@[I RE

A emporter
2

« Ficelles picardes
revisitées au poulet de
curry doux, riz pilaf

« Hachis Parmentier a la
tomate et aux
champignons

16

» Roti facon Orloff,
pommes de terre roties
au four, et poélée de
champignons frais

23

o Lasagnes a la viande

Reserve

MARDI JEUDI
Self + a emporter Self + a emporter

B8 5

Potage du jour e Menu et dessert du
Duo de saucisses, chef

étuvée de légumes du

jour au beurre

Gateau moelleux aux

abricots et a la vanille

10

Potage du jour

Carré de porc laqué au
miel et 3 la moutarde,
choux braisés et
pommes vapeur
(pommes de terre
rissolées au self)
Moelleux au chocolat

17

Potage Parmentier et
ses cro(tons

Emincés de poulet
caramélisés sauce
aigre-douce au
Canada Dry, riz jasmin
Clafoutis maison aux
fruits de saison

26

Potage du jour
Chicons au gratin,
purée maison
Dessert du jour

k Réservations par mail : chef.atelier@ismchatelineau.org




Le
REFECTOIRE

Pl cienn T4

~ LUNDI
A emporter

30

« Vol-au-vent
traditionnel, riz

13

o Cordon bleu, petits
pois et carottes,
sauce créeme,
pommes de terre
grenailles au thym

20

Ro6ti de porc, sauce
citronnée,
tagliatelles

Reserve

Menu
davril 2026

MARDI
Self + a emporter

31

JEUDI
Self + a emporter

2

Potage du jour
Carbonnade de beeuf a
la biére brune et aux
pruneaux, purée maison
Merveilleux

28

Creme de carottes au
lait de coco

Mijoté de dinde facon
Marengo, friture
Mousse au chocolat

k Réservations par mail : chef.atelier@ismchatelineau.org
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