Composition
de nos entrees

Il ne s'agit pas de la carte
de remplacement.

Salade marocaine : pois chiches, concombres,
tomates, moutarde, raisins secs, persil, menthe,
ras el hanout, cumin

Pates a la rouille : nouilles savoisiennes, tomates
confites, basilic, curcuma, paprika, piment

Salade flamande : pommes de terre, hareng fumé,
moutarde, carottes, oignon, ciboulette

Duo de crudités : carottes rapées, céleri rapé,
mayonnaise, creme liquide

Saveurs des Andes aux deux quinoas : quinoas
rouge et blanc, mais, haricots rouges, poivrons
rouges, persil, sel, épices facon curry

Salade printaniére : carottes rapées fraiches, céleri
rapé frais, huile de colza, vinaigre, moutarde, mais

Salade du pécheur : pommes de terre, thon,
oignons, olives noires, cornichons, vinaigrette

Piémontaise : pommes de terre, ceuf, tomates,
cornichons, mayonnaise

Salade toscane : tortis, tomates, poulet, mais, sel

Salade perles Alaska : pates perles, surimi rapé,
sauce mayonnaise, pomme, carotte cube cuite,
ciboulette, pur jus de citron

Pates Risoni a la nicoise : pates, thon, tomates,
vinaigrette, ceufs, oignons, olives, basilic

Saveurs et Vie privilégie une alimentation durable
en proposant des certifications BIO, HVE, MSC, ainsi
que des labels AOP et IGP, garantissant des produits
délicieux et respectueux de I'environnement.
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Vos repas ce mois

Nous vous livrons les repas présentés sur la carte de menus, selon les
formules et les jours que vous avez choisis, en tenant compte de vos
aversions. Pour cela vous n'avez rien a faire.

Vous préférez choisir certains plats
dans la carte de remplacement ?

Pas de probléme avec la fiche de personnalisation !

Vous faites votre choix parmi les différentes propositions de |a carte
de remplacement : Entrées, Viandes/Poissons/CEufs, Garnitures, Plats
complets, Compléments protidiques pour le diner, Fromages et laitages,
Desserts.

Juin 2025

En juin, Saveurs et Vie se met a I'heure estivale avec une sélec-
tion de recettes fraiches et colorées, idéales pour accueillir les
beaux jours. Ce mois-ci, la Bretagne est également a ’honneur,
avec un menu dédié qui célébre les spécialités authentiques et
gourmandes de cette belle région.

Entre fraicheur d’été et découvertes bretonnes, laissez-vous
tenter par cette carte de juin qui fera voyager vos papilles !

Vous les reportez sur la fiche de personnalisation, dans la case du
jour concerné et pour chaque composant remplacé.

Vous serez absent ?
Vous voulez changer de formule ?

N’hésitez pas a contacter votre agence pour que nous nous adaptions a
vos besoins.

Ce menu
est congu par

Veuillez bien noter de nous prévenir au moins 7 jours avant les livraisons
concernées.

saveurs
& vie
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L'art de bien manger
pouUr Mieux vivre

<
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Midi

Soir

Midi

Soir

Midi

Soir

Midi

Soir

Carottes rapées
Crevettes et riz
sauce curry

Brie

Liégeois au chocolat

Creme de champignons
Salade piémontaise
Compote abricot HVE

Salade marocaine
Filet de lieu MSC

a IP'aneth et courgettes
au basilic

Tomme noire IGP
Liégeois a la vanille

Potage de céleri nature
Omelette au fromage
Fruit de saison

Perles de légumes
Filet de hoki

sauce a loseille

et carottes persillées
Fraidou

Fruit de saison

Potage au brocolis
Salade piémontaise
Semoule au lait

Champignons

a la parisienne

Risotto de saumon
Yaourt nature

Tartare de fruits rouges

Creme d’épinards
Eufs pochés
Creme dessert au café

Lentilles vertes

et ciboulette

Boeuf sauce bleu

et légumes printaniers
Petits-suisses aux fruits
Fruit de saison

Velouté Dubarry
Eufs pochés
Mousse au citron

Jambon sec

Semoule ratatouille

et falafels BIO
Petits-suisses aux fruits
Coupelle de melon

Soupe Bortsch

Salade du pécheur

au thon

Creme dessert pistache

Concombre a la créme
HVE

Boeuf braisé miroton
et tortis

Yaourt nature

Flan a la vanille

Mouliné de légumes
Feuilleté de tréfle
provencal et cabécou
Fruit de saison

Duo de crudités
Boulettes de volaille
a la tomate et pennes
persillés aux poivrons
Petit moulé aux noix
Liégeois au chocolat

Créme de champignons
Coppa
Compote pruneaux

Haricots verts vinaigrette
Joue de porc au
vinaigre de cifre

et penne

St-Nectaire AOP
Gateau breton

a la framboise

Créme d’épinards
PDT mimosa
Fruit de saison

Pates a la rouille
Mignon de porc sauce
moutarde a ’ancienne,
jardiniere de Iégumes
Munster AOP

Tarte au citron

Potage provencal
Cake aux olives
Compote banane

Betteraves rouges HVE
RO6ti de veau au jus,
semoule et légumes

a lPorientale
Coulommiers

Moelleux aux abricots

Potage provencal
Terrine de volaille
Mousse au citron

Salade saveurs
des Andes BIO
Ro6ti de boeuf aux
olives et jardiniére
de légumes
Comté AOP

Eclair café

Mouliné de légumes
Cocktail de crevettes
Fruit de saison

Blé a la provencale
Paupiette de veau
et carottes vichy
Rondelé bleu

Fruit de saison

Mouliné de légumes
Terrine de chevreuil
supérieure

Creme dessert vanille

Cornet de radis
Brandade de morue
MSC

Rondelé au poivre
Mousse au chocolat

Velouté Dubarry
Aspic d’ceuf au jambon
Fruit de saison

Salade de fruits de mer
Galette jambon
fromage béchamel,
poélée de courgettes
aux lardons
Camembert

Far breton aux pruneaux

Potage de céleri nature
Salade toscane
Fruit de saison

Haricots verts
vinaigrette
Couscous
Mini-Cabrette
Fruit de saison

Velouté Dubarry
Falafels
Eufs au lait

Ce mois-ci,
decouvrez notre
menu o theme

« Saveurs

de Bretagne »

Salade printaniére
Filet de colin MSC
et haricots blancs,
légumes au curcuma
Yaourt nature

Flan au chocolat

Potage aux brocolis
Salade toscane
Fruit de saison

Salade de pois chiche

a l'orientale BIO

Bitokes d’agneau creme
d’ail et haricots verts
Fromage blanc nature
Fruit de saison

Creme d’épinards
Taboulé de volaille
Liégeois au café

Tomate basilic
Colombo de porc,
banane plantain et riz
Chanteneige BIO
Créme dessert chocolat

Velouté de courgettes
Cake de poivrons,
piquillos, feta et piment
d’Espelette

Fruit de saison

Taboulé

Lieu MSC et piperade
Fromage blanc nature
Fruit de saison

Potage de céleri nature

Omelette aux fines herbes

Semoule au lait

Pommes de terre
au chorizo
Moussaka
Coulommiers
Fruit de saison

Velouté de courgettes
Blanc de dinde
Mousse au café

Cervelas vinaigrette
Rigatoni aubergines
tomates

Emmental

Fruit de saison

Creme de champignons
Paté de campagne HVE
Créme dessert praliné

Salade flamande
Cuisse de poulet

Midi

Soir

a la tomate et ratatouille

Fromage blanc nature
Fruit de saison

Velouté Dubarry
Cervelas en vinaigrette
a I'échalote

Créme renversée

Salade printaniére
Goulash de boeuf

et penne

Camembert

Créme dessert praliné

Soupe Bortsch
Quiche lorraine
Compote péche HVE

Salade perles d’Alaska
Filet de poulet

sauce béarnaise

et poélée de légumes
Yaourt nature
Tiramisu

Potage provencal
Blanc de dinde
Fruit de saison

Tomate basilic

Poulet Tikka Massala,
nouilles et Iégumes
croquants

Fromage blanc nature
Panna cotta

a la framboise

Creme de champignons
Bldche de jambon a la
macédoine de légumes
Compote ananas

Duo de céleri et carotte
Poulet curry madras
et son riz aux légumes
Petits-suisses aux fruits
Cheesecake myrtilles

Soupe Bortsch
Tarte aux légumes
du soleil BIO
Compote coing

Chorizo

Filet de merlu MSC,
pommes de terre

et légumes
Petits-suisses aux fruits
Creme brulée

Potage aux brocolis
Tresse au poulet
Flan au caramel

Museau de beeuf

a la lyonnaise

Salade fagon grecque
BIO (plat froid)
Yaourt nature
Cannelé

Potage provencal
Pates Risoni a la nicoise
Fruit de saison

Landaise au piment
d’Espelette

Filet de colin citron
et haricots verts
Tomme noire IGP
Fruit de saison

Potage aux brocolis
Paté de foie de porc
Flan chocolat

Carte
de remplacement

Vous pouvez faire votre choix & la carte en
remplagant les composantes du menu par
les propositions présentes sur cette page

3 Entrées

Betteraves rouges HVE ¢ Carottes rapées vinaigrette
e Cervelas « Concombre a la creme HVE ¢ Lentilles
vertes ciboulette ¢ Pates a la rouille * Pommes de terre
mimosa ¢ Potage du jour ¢ Cornet de radis ¢ Salade
californienne ¢ Soupe a I'ancienne ¢ Taboulé *Terrine
de volaille

A Plats complets

Bitokes d’agneau a la napolitaine et courgettes
provencales ¢ Boulettes de boeuf sauce moutarde et
poélée de légumes ¢ Chipolatas et purée de pommes
de terre ¢ Colin et penne creme de ciboulette ¢« Cordon
bleu sauce tomatée estragon et pommes vapeur
e Couscous ¢ Cuisse de poulet grillée et écrasé de
pommes de terre ¢ Escalope milanaise et spaghetti
Filet de colin nature et julienne de légumes ¢ Filet de
lieu MSC a l'oseille et haricots verts ¢ Filet de poulet
grillé et purée de carottes « Hachis parmentier « Moules
a la créme et pommes de terre sautées ¢ (Eufs sauce
aurore et haricots verts persillés ¢ Paélla valenciana
Palette de porc et lentilles cuisinées * Paupiette de veau
au jus brunoise de légumes ¢ Penne a la bolognaise
Poulet et purée de courgettes ¢ Quenelles de brochet
sauce Nantua et semoule ¢ Risotto saumon épinard «
Rougail saucisses et riz créole « Sauté de dinde aux
oignons caramélisés et chou-fleur persillés

"® Compléments protidiques
e= pour le diner

Omelette nature ¢ Blanc de dinde ¢ Salade Marco Polo
e Mortadelle ¢ Salade du pécheur au thon ¢ Salade
indienne ¢ Salade piémontaise ¢ Salade toscane ¢
Taboulé au poulet

/
U Fromages et laitages
Camembert « Edam ¢ Fromage blanc nature « Gouda °
Petit moulé nature ¢ Petits-suisses aux fruits * Rondelé
bleu ¢ Yaourt nature

) v
’ Desserts

Compote fraise ou pomme HVE ¢ Créme dessert praliné
¢ Flan caramel ou vanille ¢ Liégeois café, chocolat ou
vanille « Mousse au chocolat « Orange * Pomme



