
jeudi

Taste week menu
2026

"slow cook dishes
and local
produce"

friday, october 16thursday, october 15 

tuesday, october 13monday, october 12 wednesday, october 14

cauliflower tabbouleh

slow-cooked breton
beef

Carrots

Ana soiz yogurt
Fruit

beetroot

breton pork with
apples

Rice

"Trappe de Timadeuc"
cheese
Fruit

country pâté and red
cabbage salad

vegeterian sheperd's 
pie

green salad

Ana soiz chocolate
cream dessert

Tomato

Chicken casserole with
apple juice

vegetable Gratin

homemade crêpe from
Bertel

grated carrots

Lorient harbour tacaud
fish fillet with cream

and curry sauce
hermine homemade pasta

cottage cheese and
breton butter biscuit



jeudi

Menu
de la semaine du

goût 2026
"mijoté et local"

vendredi 16 octobreJeudi 15 octobre

MARDI 13 octobreLUNDI 12 octobre Mercredi 14 octobre

Taboulé de chou-fleur

Mijoté de boeuf breton

Carottes

Yaourt Ana soiz
Fruit

Betteraves

Sauté de porc de
bretagne aux pommes

Riz

Trappe de Timadeuc
Fruit

Pâté de campagne et
salade de chou rouge

Parmentier végétarien

Salade verte

Crème au chocolat 
d'Ana soiz

Tomate

Cocotte de poulet au
jus de pommes

Gratin de légumes

Crêpe de la maison
Bertel

Carottes râpées

Filet de Tacaud du port
de Lorient sauce crème

et curry
Pâtes de la maison

hermine

Fromage blanc et palet
breton
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