
MENUS
Semaine n° : 26

Nom : 

LUNDI 23-juin 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Carottes râpées      au citron Pizza au fromage 
Omelette Poisson            sauce poivron rouge
Ratatouille Fèves

MARDI 24-juin 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Haricots rouges et maïs Salade verte
Aiguillettes de poulet à la crème Lasagnes chèvre épinards
Pommes rissolées 

MERCREDI 25-juin 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Salade de perles Concombre échalote
Rôti de porc au jus Hachis parmentier du Chef
Brocolis

JEUDI 26-juin 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Pastèque Salade piémontaise
Haché de boeuf en sauce Sauté de poulet au curry
Riz aux légumes Choux romanesco

VENDREDI 27-juin 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Feuilleté chèvre Salade de lentilles      & féta 
Sauté de dinde Cabillaud           sauce poivre vert
Pommes grenailles Aubergines

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 

>>>>>>>>>>>>>>> TSVP
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Tel : 04 76 75 82 42 – client.traitalpes@gmail.com



SAMEDI 28-juin 2025
Menu 1 c Menu 2 c

Taboulé Salade composée
Poisson blanc            citronné Jambon grillé sauce madère
Haricots beurre en persillade Purée

DIMANCHE  29-juin 2025
Menu 1 c Menu 2 c

Crêpe au fromage Melon
Viande du jour Sauté de canard
Poêlée de légumes Pâtes

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


