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MENUS '4 SAISONS | DU 26 FEVRIER 2024 AU 24 MARS 2024

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Du 26 févr. au 03 mars

Menu sans viande 5 - Déjeuner

Du 04 mars au 10 mars

0 LOCAL

Du 11 mars au 17 mars

@ DU CHEF

Du 18 mars au 24 mars

5 Potage crecy (1] Tal?oule Blo,du chef Friand au fromage Macedomg mayonnaise Un moyen de lutter contre le
Tortellini épinards sauce tomate et rapé Poisson pané et citron Boulettes tomate mozzarella Croq veggie au fromage gaspillage alimentaire !
Z Yaourt arorl;at-isé P Choux fleurs persillés © | Petits pois BIO (1) Farfalles a la tomate 1)
3 Fruit BIO de saison Vache picon Mimolette Lou mirabel 10M de tonnes daliments
Fruit BIO de saison Compote de poires Compote de pommes BIO sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
E Salade de boulghour BIO o Carottes rapées au citron © | Salade de brocolis vinaigrette @ | Céleri rapé BIO sauce rémoulade
o Blanquette de poisson 0} Falafels menthe coriandre Filet de poisson sauce corail O | Aiguillettes panée de blé et emmental
< Carottes persillées Q | Purée de pommes de terre O | Boulghour O | Choux fleurs persillés
> Chanteneige Brie Yaourt nature Tomme blanche
Créme a la vanille Compote de pommes BIO Fruit BIO de saison Eclair au chocolat
o N )
w Salade verte BIO 0 Soupe forestiére © | Chou blanc BIO en salade (1) Velouté de courges
a4 Omelette du chef ©  Dahl de lentilles (PP) O | Pavé fromager Haricots rouges a la tomate
(@] Pommes noisettes Tortis @ | Haricots verts persillés O | Quinoa —
"4 Tomme grise [0 Yaourt nature BIO Petit suisse sucré Yaourt nature BIO Ingréadients : )
= Compote pomme framboise Fruit de saison Gateau du chef aux pommes O | Fruit de saison Epluchures de légumes
> Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
SRS Crépe au fromage Salade verte BIO Salade de pates BIO o Salade verte BIO sel
(@B Riz camarguais (PP) © O | Nuggets végétal Omelette aux fines herbes Pois chiches a la tomate o
o Lentilles au jus © | Brunoise de légumes © | Gratin de poireaux et pommes de terre O Rizpaélla )
ﬁ Camembert BIO Petit suisse aromatisé Fromage fondu le carré Tartare nature
Fruit BIO de saison Gateau au yaourt du chef © | Flanvanille Créme catalane du chef (1)
)] o
L Salade coleslaw O  Betteraves en salade O | Velouté de légumes du chef © | Salade de lentilles aux échalotes (v
nat Aiguillettes panée de blé et emmental Chili végétarien @ | Pois chiches aux légumes de couscous © | Calamars a la romaine et citron PLUS QU’'3 VOUS REGALER!
Haricots beurre a l'ail O | Rizpilaf O | Semoule BIO (1) Carottes BIO persillées
z Fromage blanc nature Gouda Plateau de fromages Créme anglaise
g Gateau aux pépites de chocolat du chef © | Créme au Caramel Fruit de saison Muffin au chocolat

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU
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Du 25 mars au 31 mars

Radis émincés + sauce fromage blanc
Pané de blé fromage et épinards
Pommes paillasson

Vache picon

Compote de pommes

Chou blanc en salade
Omelette du chef
Pates BIO et Rapé
Tomme des Pyrénées
Fruit BIO de saison

Taboulé BIO du chef

Galette végétale

Poélée de légumes frais (carottes,
navets)

Saint paulin

Choux vanille

Velouté poireaux pommes de terre
Pavé fromager

Haricots verts BIO persillés
Yaourt nature

Fruit de saison

Oeuf BIO mayonnaise

Filet de poisson meuniére et citron
Chou fleur a la béchamel

Petit suisse aromatisé

Gateau au chocolat du chef
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BIEN MANGER en restauration collective
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MENUS '4 SASONS DU 25 MAS 2024 AU 07 AVRIL 2024

Menu sans viande 5 - Déjeuner

Du 01 avr. au 07 avr.

Betteraves BIO en salade

Tortillas pomme de terre et oignons
Petits pois au jus

Carré frais

Creme a la vanille

Salade d'haricots beurre

Aiguillettes panée de blé et emmental
Purée de pommes de terre BIO
Tomme grise d'Auvergne

Fruit de saison

Salade de boulghour BIO
Filet de colin sauce citron
Carottes persillées du chef
Fromage blanc BIO

Fruit de saison

Salade verte BIO
Lentilles forestiéres (PG)
Pates et rapé
Camembert

Cocktail de fruits
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@ DU CHEF

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

10M de tonnes daliments
sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

Ingrédients :
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail..
Sel

PLUS QU3 VOUS REGALER !

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



