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Menus de janvier 2022
Maternelles

Secteurs 1 et 2

Lundi

Mardi

Jeudi

Vendredi

Semaine
du 03 au 07

Cordon bleu de volaille

Poélée de haricots verts
BIO

Fromage blanc fermier

Pomme

Lasagnes de légumes
Salade verte locale

Camembert local

Créme au chocolat
fermiére

Salade d'endives BIO au
bleu BIO

Filet de poisson frais

Epinards a la creme BIO

Galette des Rois

Potage BIO

Palette de porc sauce
moutarde
Lentilles aux petits
légumes BIO

Clémentine corse

Quatre-quarts BIO

Pain -
Confiture de framboise

Pain -
Barre de chocolat au lait

Beignet aux pommes

Semaine
du 10 au 14

Galette de lentilles vertes
carottes et oignons BIO

Trio de légumes BIO
Faisselle BIO

Poire

Hachis parmentier

Salade verte locale
Coulommiers

Pomme au four

Potage BIO

Dos de colin
sauce dieppoise

Haricots verts BIO

Yaourt nature fermier

Salade verte locale et
des de gruyére BIO

Blanquette de veau

Riz pilaf

Salade de fruits exotiques

Pain - Samos

Grandes galettes St michel

Moelleux au chocolat

Pain -
Confiture d'abricot

Semaine
du 17 au 21

Langue de beeuf
sauce piquante

Penne BIO aux petits

Concombre vinaigrette

Chipolatas Roi Rose

Purée de pomme de terre

Filet de lieu
sauce normande

Chou-fleur sauté BIO

Potage BIO

Pilaf de carottes et céréales
au parmesan

légumes maison BIO
Camembert Petit suisse Yaourt nature fermier
Kiwi francais Ananas Poire
Pain - Pain -

Gateau breton a la framboise

Barre de chocolat noir

Confiture de groseille

Madeleine géante

Semaine
du 24 au 28

Tartiflette

Fromage blanc fermier

Pomme

Aiguillette de poulet
sauce créme

Duo de légumes BIO
Camembert local

Banane

Gratin enrichi de fenouil et
carottes

Gruyére

Clémentine

Potage BIO

Filet de poisson frais
sauce supréme

Riz

Faisselle BIO

Pain -
Barre de chocolat au lait

Sablé lunettes a la myrtille

Far au fromage blanc

Pain - Vache qui rit

o Les produits régionaux locaux

Les plats "chouchou" des enfants
Les produits BIO

Menu végétarien

| Information

« Les plats fabriqués par la cuisine centrale de la Ville de Tours peuvent
contenir les allergénes suivants: céréales (gluten), lupin, sésame, ceuf, crustacés,
poissons, mollusques, fruits a coque, arachide, soja, lait, céleri, moutarde,
anhydride sulfureux ou sulfites (>10mg/kg). »

Ces menus peuvent étre modifiés en fonction des approvisionnements.
Les patisseries et entrées chaudes "maison" sont élaborées a partir de farines bio locales.
Vous pouvez consulter les menus sur le site Internet de la ville de Tours.




