Wifl RESTAURANT

AIGA

W

VOTRE MENU SANTE DE LA SEMAINE

Semaine1*

C )

DEJEUNER

DINER

Chiffonnade de saumon fumé a l'aneth,
salade verte citronnée a I'huile d'olive

Paleron de beoeuf au vin rouge

Salade de chou rouge aux noix de cajou
et vinaigrette au sésame

LUNDI Nz Crevettes sautées au curry
Carottes et polenta poélée Fondue de poireaux et nouilles de riz
Mousse de fruits de saison o
et sa meringue Pompe aux pommes HVE
Salade d'endives au bleu z q z
e Velouté de panais au lard fumé
MARDI Poisson frais et son huile au basilic Omelette auxgg;‘ir::rgésvgﬁégr:gﬁt fines herbes
Brocolis poélés et tagliatelles fraiches
Forét-noire sans gluten Salade de fruits frais de saison et son financier
, CRestaurant fermé Mer'w}(averjlpprt'—:w pour les del'm—pel'wg\ons)
Salade d'avocats, thon et pamplemousse et pensions complétes
. Poireaux vinaigrette et ses capres
Escalope de dinde sauce colombo 9 P
MERCREDI Poélée de champignons de Paris Lasagnes a la bolognaise aux légumes de
et chataignes saison et feuille de chéne
Eclair au cafe Mousse aux fruits de saison
Restaurant fermé I;Aer;u 3 emporter Léuui les demi-pensions
Mesclun et ses pignons de pin ( e e - )
Mousse de petits pois au fromage frais
Truffade au Cantal AOP
JEUDI et son jambon cru Osso-bucco de veau
Gratin de blettes et riz pilaf
Tartelette aux fruits de saison sans gluten .
Fromage du jour, salade verte
et ses mendiants
0 Céleri rapé et sa vinaigrette
Tartelette de radis et sa mousse au lard 58 rreEre e 2 e am e
Poisson frais a l'oseille ] z
VENDREDI ; STa Petit salé
Haricots beurre persillés et boulgour Carottes et lentilles
Figues roties aux amandes effilées Chocolat liégeois
Salade de mache aux croGtons a l'ail 2 ; ; 2
et jambon d'Auvergne Velouté de potiron et noisettes torréfiées
SAMEDI Cuisse de canette aux raisins Poléssiﬂgrzaslzta I ehtlth' Ig degu\,greeedtﬁ%gl'gron
Navets glacés et crozets au sarrasin P P P y
CrErE armlEe e [ @l R Rl Brunoise de fruits d'automne au sirop d'érable
Salade coleslaw Salade de betteraves crues rapées,
noix et chévre
Paélla au poulet
DIMANCHE Sauté d'agneau a l'orientale

Tle flottante
et sa creme anglaise au lait d'amande

Petits légumes de saison et semoule

Créme renversée et son biscuit

* La semaine 1 correspond aux dates suivantes : les lundis 05/10, 26/10, 16/11.
** Haute Valeur Environnementale.

NOS FORMULES

ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT : 21 €
ENTREE + PLAT + DESSERT : 26 €

PLAT DU JOUR:13,95 €

‘ Nos produits étant frais et issus de producteurs locaux,
la composition des plats peut varier selon les arrivages.

Merci de votre compréhension.
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VOTRE MENU SANTE DE LA SEMAINE

( Semaine 2 * >

DEJEUNER

DINER

Betteraves marinées aux graines de

Velouté de courges

(Légumes couscous, pois chiches et
semoule)

ian
nseV
el 4\ ac!

3 . .
aANQ@ Mille-feuille

sésame aux éclats de chataignes torréfiés
LUNDI Filet de loup et son beurre safrané Sauté de veau au paprika
Poireaux et risotto au parmesan Poélée de Iégumes de saison et boulgour
Vacherin glacé Brochette de fruits de saison et son sabayon
CaleliiEE rigi?ﬁ aei:_::jfeétlgiaauu;(( (;?éssins S Salade de crevettes aux agrumes
MARDI Couscous agheau et merguez Emincé de boeuf  la moutarde

Brocolis poélés et quinoa

Fromage du jour
Salade verte et ses mendiants

cu el

Duo de champignons a la grecque

Potée auvergnate

- Menu a emporter pour les demi-pensions
CReStaurant fermé o pﬂﬁSIC‘,H?‘»IC,OI'npl}é'tPfS ! >

Haricots verts, olives noires, féta
et salade et sa vinaigrette aux épices

patates douces

Mousse au chocolat et fruits rouges

MERCREDI et ses légumes
B . ix de pé I Escalope de dinde "certifiée Auvergne"
rownie aux noix de pécan sans gluten Fenouil braisé et freekeh
et sa creme anglaise
Mousse chocolat poire
Salade de chou chinois (Restaurant fermé Llaprﬁ#wauﬁﬂr"?calltﬁ;glﬁryr - d@m",;—,@m—,mm>
et sa vinaigrette au gingembre Velouté de potiron et ses croGtons a l'ail
JEUDI Saucisse L.
Haricots coco et carottes braisées Lasagnes au saumon et aux épinards
T g R, Salade de fruits de saison et sa meringue
et son caramel au beurre salé
Salade d'endives au jambon =1 ; ]
et aux pommes HVE* Salade verte aux gésiers de volaille et pignons
de pin
VENDREDI Joue de beeuf au cidre : 2
Butternut rétie et pommmes de terre Nounleseséaauutfclag aﬁrﬁg;evettes
boulangéres 9
Clafoutis aux fruits de saison sans gluten Coupselese
Mousse de lentilles corail au lait de coco et Brunmsci‘gi? g?rsc;t'\c;iers;;uLt;sé,ee;fdlici:g\rteede radis
brunoise d'ananas 9
SAMEDI Poisson frais a la ciboulette Filet mlgLnéorLcrlneegcarg,sz?;Jcc’:ﬁ :tu nl]ilrilage region
Poélée de haricots verts et petit épeautre 9 q
] Pomme au four aux noisettes torréfiées
el Sl et son caramel au beurre salé
Salade verte aux croGtons Velouté de cresson
Cuisse de pintade "certifiée Auvergne" Poisson frais sauce vierge
DIMANCHE | 3 l'ancienne, cardes persillées et purée de Compotée de choux et riz basmati

Salade de fruits de saison
et sa tuile aux amandes

* La semaine 2 correspond aux dates suivantes : les lundis 12/10, 02/11, 23/11.
** Haute Valeur Environnementale.

NOS FORMULES

ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT : 21 €
ENTREE + PLAT + DESSERT : 26 €

PLAT DU JOUR: 13,95 €

\p Nos produits étant frais et issus de producteurs
v locaux, la composition des plats peut varier selon les
arrivages. Merci de votre compréhension.
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VOTRE MENU SANTE DE LA SEMAINE

( Semaine 3 * >

DEJEUNER

DINER

Houmous de pois chiches aux graines de
sésame et ses toasts

Velouté de légumes de saison et son
espuma aux épices douces

LUNDI Blanquette de veau a la creme végétale Feuilleté de fruits de mer
Blettes au jus et polenta crémeuse Poélée de feves et pleurotes
Charlotte au chocolat Carpaccio d'ananas au sirop d'érable
Carpaccio de betteraves et copeaux de s S ]
parmesan Poireaux vinaigrette mimosa
; f 2 Omelette aux herbes
MARDI Poisson frais, sauce créole douce Duo de panais et batates douces
Carottes fondantes et spaghettis P P
Tiramisu sans gluten Smoothie aux fruits de saison et son biscuit
(Restaurant ferme Y5085meoter pour les demi-pensions )
. . Soupe de poisson, crodtons et rouille
Salade verte aux pignons de pin
. . L .. Escalope de volaille a la milanaise
MERCREDI Tartiflette a la créme végétale et son coulis de tomates
Petits légumes de saison et riz
Duo de sorbets d
Créme dessert au lait d'amande
et sa brunoise de fruits d'automne
, . . (Restaurant ferme L0t 2 Srorter ot es demi-pensions )
Champignons de Paris et leur persillade - -
Pissaladiere et salade verte
JEUDI Poisson frais aux amandes . .
Gratin de courges et crozets de sarrasin . [Echme de porc au jus
Poivrons grillés aux aromates et sa semoule
Brochette de fruits et son sabayon a I'orange .
Flan patissier
Salade coleslaw Salade de haricots verts, chiffonnapie de
ROti de dinde "certifié Auvergne" saumon fumé et pignons de pin
et son jus
VENDREDI % Bavette sauce au bleu
Navets glacés et freekeh au cantal Duo de céleri et quinoa pilaf
Fromage du jour ] .
Salade verte ot ses mendiants Moelleux aux fruits de saison sans gluten
Salade d'endives au bleu et concassé de noix Cafplpveeiug e [Enillles cit sen ehulety
safranée
SAMED! s Carbonara au bacon
Petits légumes et tagliatelles
Gateau aux figues sans gluten Poire pochée 3 l'anis étoilé
el ey igese Mousse de betteraves au chévre
e Rt de veau au us
DIMANCHE 9 Poélée de champignons et pommes

et son jus au citron vert
Brocolis et boulgour

Banana split

boulangéres

Tartelette au citron sans gluten

ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT : 21 €
ENTREE + PLAT + DESSERT : 26 €

* La semaine 3 correspond aux dates suivantes : les lundis 19/10, 09/11, 30/11.

NOS FORMULES

PLAT DU JOUR: 13,95 €

v

N\~

Nos produits étant frais et issus de producteurs
locaux, la composition des plats peut varier selon les
arrivages. Merci de votre compréhension.



