
  
 

 

 

M E N U S  '4  S A I S O N S'  |  D U  0 4  M A R S  2 0 2 4 A U  1 0  M A R S  2 0 2 4 |

Saucisson à l'ail et cornichons
Lasagnes bolognaise
Fromage Ail et Fines Herbes
Cocktail de fruits sans sucre

Céleri et caro es sauce cocktail
Sauté de Volaille LABEL ROUGE au jus
Purée de pommes de terre BIO
Camembert
Compote de pommes BIO

Friand au fromage
Sauté de boeuf Race à Viande à la tomate
Endives Braisées
Yaourt nature BIO
Fruit BIO de saison

Salade verte et croûtons
Paupie e de veau au jus
Brunoise de légumes frais (caro es, navets, céleri)
Saint nectaire AOP
Eclair à la vanille

Terrine de légumes
Filet de lieu sauce oseille
Riz BIO
Pont L'Eveque AOP
Crème dessert BIO

Salade coleslaw
Andouille e sauce moutarde
Pommes vapeur
Fromage blanc BIO
Quar er de pomme cuite au caramel

Terrine de poisson et sa mayonnaise
Paleron sauce provençale
Choux de bruxelles braisés
Coulommiers
Tarte au flan

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 04 mars au 10 mars
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SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)  



 

 

 

 

 

 
 

M E N U S  '4  S A I S O N S'  |  D U  1 1  M A R S  2 0 2 4 A U  1 7  M A R S  2 0 2 4 |

Salade de pommes de terre
Sauté de boeuf à l'ancienne
Caro es fraîches BIO
Bleu
Gâteau de semoule nappé caramel

Salade d'haricots beurre
Saumone e Sauce Moutarde
Riz BIO
Yaourt nature BIO
Fruit de saison

Terrine de campagne et cornichons
Emincé de volaille sauce safranée
Epinards hachés à la crème
Cantal AOP
Gâteau à l'ananas du chef

Salade de pâtes BIO
Chipolatas au jus
Gra n de poireaux frais
Carré du Trièves BIO
Crème dessert praliné

Oeuf dur mayonnaise
Tajine de poisson
Semoule BIO
Saint nectaire AOP
Fruit de saison

Salade de choux fleur vinaigre e
Tripes à la mode de Caen
Pommes vapeur
Camembert
Fruit BIO de saison

Salpicao (caro es, maïs, céleri, pomme)
Saucisson Brioché
Ble es braisées
Fromage blanc nature
Eclair au café

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 11 mars au 17 mars

LU
N

D
I

M
A

R
D

I
M

ER
C

R
ED

I
JE

U
D

I
V

EN
D

R
ED

I
SA

M
ED

I
D

IM
A

N
C

H
E

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *
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Macédoine vinaigre e
Aiguille es de poulet sauce curry
Farfalles à la tomate
Emmental BIO
Mousse au chocolat

Céleri râpé frais BIO sauce cocktail
Sauté de porc aux olives
Purée de panais
Bleu
Riz au lait nappé caramel

Salade de museau
Tomate farcie sauce tomate
Printanière de légumes
Faisselle
Fougasse du chef

Salade verte fraîche BIO et crôutons
Paëlla poulet merguez
Tartare nature
Liégeois au café

Crêpe aux Champignons
Filet de colin sauce citron
Caro es fraîches BIO
Fourme d'Ambert AOP
Fruit de saison

Poireaux vinaigre e
Sauté de Volaille Marengo
Semoule aux pe ts légumes
Fromage ail et fines herbes
Crème dessert BIO

Terrine de poisson et sa mayonnaise
Viande pot au feu
Légumes pot au feu
Chanteneige BIO (par 2)
Paris Brest

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 18 mars au 24 mars
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Terrine de campagne et cornichons
Emincé de volaille à la crème
Pommes de terre rissolées
Munster AOP
Compote de pommes BIO

Salade coleslaw BIO
Spaghe  bolognaise et râpé
Camembert
Flan chocolat

Taboulé BIO du chef
Colombo de porc
Poêlée de légumes frais (caro es, panais)
Fromage blanc nature
Roulé au Moka

Chou chinois aux pommes
Tête de veau
Len lles mijotées aux oignons
Yaourt nature BIO
Fruit de saison

Maïs et coeurs de palmier
Filet de lieu sauce bordelaise
Haricots verts BIO persillés
Munster AOP
Fruit de saison

Salade de pois chiches à l'italienne
Mitonné de boeuf à l'ancienne
Ble es persillées
Pavé frais
Quar er de pomme cuite au caramel

Terrine de légumes et mayonnaise
Paupie e de lapin aux pruneaux
Penne regate
Morbier
Tarte au citron
Oeufs de Pâques en chocolat

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 25 mars au 31 mars
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M E N U S  '4  S A I S O N S'  |  D U  0 1  AV R I L  2 0 2 4 A U  0 7  AV R I L  2 0 2 4 |

Segments de pamplemousse
Boule es d'agneau sauce Abricot
Flageolets à l'ail
Cantal AOP
Ile flo ante

Be eraves BIO en salade
Sauté de boeuf à l'ancienne
Semoule BIO aux pe ts légumes
Pavé frais
Crème au Caramel

Terrine de poisson et sa mayonnaise
Aiguille es de poulet sauce curry
Haricots blancs à la tomate
Tomme des Pyrénées
Fruit BIO de saison

Crêpe au fromage
Moussaka
Camembert
Cocktail de fruits sans sucre

Salade de len lles aux échalotes
Gra n de Poisson et Fruits de Mer
Poêlée de légumes frais (caro es, navets)
Pe t suisse nature
Poire à la cannelle

Salade Arlequin (caro es, salade verte, maïs)
Boudin aux oignons
Purée de patate douce
Tomme blanche
Mousse au chocolat

Chiffonade de rose e et cornichons
Sauté de volaille à la dijonnaise
Gra n de brocolis
Bleu
Mille Feuille

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 01 avril au 07 avril
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Salade de pommes de terre
Quenelles BIO sauce blanche
Epinards hachés BIO
Emmental BIO
Cocktail de fruits sans sucre

Salade composée (Salade, maïs, poivron)
Poisson à l'aïoli
Pommes de terre et légumes persillés
Fromage blanc nature
Gâteau de semoule nappé caramel

Terrine de campagne et cornichons
Sauté de boeuf bourguignon
Caro es fraiches aux pe ts oignons
Fourme d'Ambert AOP
Gâteau à l'Anis Maison

Salpicao (caro es, maïs, céleri, pomme)
Blanque e de volaille
Blé aux oignons
Yaourt nature
Compote pomme fraise

Salade de pâtes tricolores
Filet de lieu sauce citron
Poireaux braisés
Carré du Trièves BIO
Fruit de saison

SALADE VERTE ET POUSSES DE SOJA
Tripes à la mode de Caen
Pommes vapeur
Pont L'Eveque AOP
Fruit de saison

Terrine de poisson et sa mayonnaise
Filet Mignon de Porc
Navets sauce blanche
Yaourt nature BIO
Eclair à la vanille

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 08 avril au 14 avril
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Terrine de poisson et sa mayonnaise
Boule es d'agneau sauce orientale
Pe ts pois au jus
Emmental BIO
Riz au lait nappé caramel

Salade de len lles aux échalotes
Sauté de Volaille LABEL ROUGE au jus
Poêlée mul colore
Faisselle
Cocktail de fruits sans sucre

Friand au fromage
Filet de lieu sauce bordelaise
Fenouil braisés
Chanteneige BIO
Compote maison du jour

Mortadelle et cornichons
Spaghe  bolognaise et râpé
Cantal AOP
Fruit BIO de saison

Salade coleslaw
Filet de lieu sauce bordelaise
Poêlée champêtre
Fromage blanc BIO
Gâteau basque

Salade de choux fleurs mimosa
Tajine de volaille Label Rouge au citron
Semoule
Camembert BIO
Compote de pêches

Salade composée (Salade, maïs, poivron)
Calamars à l'Andalouse
Pommes de Terre Roas e
Yaourt nature BIO
Paris Brest

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 15 avril au 21 avril
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M E N U S  '4  S A I S O N S'  |  D U  2 2  AV R I L  2 0 2 4 A U  2 8  AV R I L  2 0 2 4 |

Salade de haricots verts
Paupie e de veau sauce fores ère
Tor s BIO et râpé
Chavroux
Liégeois au café

Salade de blé à l'orientale
Aiguille es de poulet au thym
Epinards BIO à la béchamel
Yaourt nature
Fruit de saison

Cake chèvre épinards du chef
Hachis parmen er du chef
Saint nectaire AOP
Pomme au four du chef

Terrine de légumes et mayonnaise
Rô  de porc au jus
Caro es BIO à la crème BIO
Camembert
Flan vanille

Salade de choux fleur
Moules sauce poule e
Riz pilaf
Fourme d'Ambert AOP
Fruit de saison

Salade verte
Choucroute Alsacienne
Emmental
Compote de pommes

Macédoine mayonnaise
Rô  de veau au jus
Tagliatelles
Camembert
Tarte aux pommes

Annemasse Portage - Déjeuner

Du 22 avril au 28 avril
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