
MENUS
Semaine n° : 41

Nom : 

LUNDI 06-oct 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Duo de carottes et radis râpés Salade de pommes de terre
Blanquette de poisson Paupiette de veau au vin blanc
Riz sauvage Salsifis en persillade

MARDI 07-oct 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Taboulé Rosette      - cornichons
Sauté de bœuf aux épices douces Filet de poulet        aux oignons
Tajine de légumes Purée de pois cassé

MERCREDI 08-oct 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Salade verte Salade de perles marine
Lasagnes ricotta chèvre épinards Rôti de porc à l'ail

Poêlée de légumes hivernale 

JEUDI 09-oct 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Crêpe au fromage Feuilleté chèvre
Jambon grillé Filet de poisson            aux poireaux
Duo de fleurettes Pommes vapeur

VENDREDI 10-oct 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Salade de brocolis Salade composée
Escalope viennoise Choucroute
Pâtes à la tomate

Tous nos repas sont préparés par nos soins 
Ces menus comprennent le pain,  fromage et dessert

Merci de cocher le menu de votre choix

LIVRER  JEUDI 

LIVRER MERCREDI

LIVRER MARDI

LIVRER LUNDI

LIVRER JEUDI 
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SAMEDI 11-oct 2025
Menu 1 c Menu 2 c

Surimi Salade d'haricots verts
Poisson pané Steak haché au thym
Epinard à la crème Flageolets

DIMANCHE  12-oct 2025
Menu 1 c Menu 2 c

Pâté de lapin
MENU DU CHEF Paleron de bœuf 

Poêlée de légumes 

Info complément du soir :  potage ou entrée du soir + laitage

/!\ Les personnes qui souhaitent des compléments du soir tous les jours doivent le faire savoir aux 
services administratifs de Trait'Alpes par téléphone au 04 76 75 82 42  ou par mail à 

client.traitalpes@gmail.com, il en est de même pour les annulations / modifications.

Merci de rendre impérativement votre commande de menus le MERCREDI de chaque semaine

Votre commande comprend au minimum 5 menus par semaine

Toute annulation doit être communiquée 72 heures avant la livraison

Info remise en température :

Pour la remise en température des produits, nous vous conseillons de percer l'opercule de 
la barquette et de mettre votre plat au four micro-onde pendant 2 à 3 minutes

(Maximum 800 Watts) 

LIVRER VENDREDI

LIVRER VENDREDI


