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Du 29 avr. au 05 mai

ma cuisine d’
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MENUS '4 SISOS DU 29 AVIL 2024 AU 26 MAI 204‘

Du 06 mai au 12 mai

Menu standard - Déjeuner

| Du 13 mai au 19 mai

Du 20 mai au 26 mai

Salade de haricots verts
Lasagnes épinards chévre
Fromage le carré

Fruit BIO de saison

Salade de tomate BIO au basilic
Chipolatas au jus gy : poisson pané
Petits pois au jus

Biche du pilat

Compote de pommes BIO

Carottes rapées BIO

Sauté de boeuf RAV aux 4 épices
Semoule BIO
Camembert BIO
Créme a la vanille

Omelette BIO

Yaourt aromatisé
Fougasse a la fleur d'oranger

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Céleri rapé frais BIO sauce cocktail

Poélée de courgettes fraiches persillées

o

00

00
00

SV : Tajine de Boulghour o

00
o
o

Salade de riz BIO
Calamar a la romaine
Julienne de légumes
Emmental

Fruit de saison

Salade verte BIO

Jambon blanc SV : Pané de blé
Purée de pommes de terre

Petit suisse aromatisé

Creme au Caramel

e LOCAL

o Club thon tomate (sdw acheté prét)
Chips
o Fromage le carré
Compote BIO
o

() Taboulé BIO du chef
Chili végétarien
O | Rizcréole
Cantal AOP
Fruit BIO de saison

Crépe au fromage
Lasagnes bolognaise
Meule d'Yssingeaux BIO
Fruit de saison

Salade verte BIO

Cheesburger  sv: Fishburger
Frites

Yaourt de la ferme du Chambon
Donuts

@ DU CHEF

SV : lasagnes végé

©0

Betteraves BIO vinaigrette
Rigolo au fromage

Farfalles a la tomate

Fourme de Montbrison AOP
Fruit BIO de saison

Terrine de campagne et cornichons
Filet de poisson meuniére et citron
Riz safrané aux petits légumes
Saint nectaire AOP

Fruit de saison

Salade de perles

Cordon bleu SV : Poisson pané
Poelée de courgettes fraiches BIO
Creme anglaise

Gateau aux pépites de chocolat 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

00 - )
PLUS QU3 VOUS REG3LER !
00

o

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



BIEN MANGER en restauration collective h
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ma cuisine d’ 3 > e : / .

MENUS ‘4 SAISONS DU 27 MAI 2024 AU 23 JUIN 2024
Menu standard - Déjeuner

Du 27 mai au 02 juin

Du 10 juin au 16 juin Du 17 juin au 23 juin

Du 03 juin au 09 juin |

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

o LOCAL @ DU CHEF

— Salade de lentilles aux échalotes Salade de tomates et‘ mais . . o Melon Taboulé BIO du chef SV : Boulettes de blé @
o Nugget's de volaille et ketchup SV : Nuggets végé E.Stoéjffa;de clle boeg\f/a. I('?oll‘i]l;gi%lsgrfrl?icgi:e 00 Nugget's de volaille Boulettes d'agneau sauce tomate o r:;’){ﬁ: as Ill".tter ctor:nt;e' o
Z Purée de pommes de terre :;an. e,t ocarJ)C .”l ¢ ¢ Coquillettes @ | Petits pois et carottes au jus (1) gaspifiage alimentaire :
) Tomme givrée BIO de Haute-Loire V::clﬁi)ccsjr\;eBISOperSI s o o Saint nectaire AOP (0] Saint paulin BIO 10M de tonnes ddliments
= Compote de pommes BIO . Créme pralinée Fruit de saison (0] sont jetés par an. Pour limiter
Compote pomme framboise ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
- Radis et beurre Gaspacho du chef @ | Salade de tomates 00 Pastéque . . .
S Boulettes de boeuf sauce indienne Oeuf BIO mayonnaise (1) Poisson meuniére (1) 5;22?:2 lentilles et carottes a la créme
< Carottes fraiches BIO braisées 00 Salade de pommes de terre ® O Rizantillais O | Riz créole
s Comté BIO sV : Quenelles (0] Yaourt nature BIO Fromage le carré Chanteneige BIO
Créme caramel (Ferme du Chambon) ©® | Fruit BIO de saison Fruit BIO de saison Liégeois au chocolat
(@)
L
a4
g Ingrédients :
L Epluchures de légumes
Z Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
: : alil...
— Salade de pommes de terre O | Pastéque gzgﬁgggihﬂgnfgls Z?:E;Ef;meue 0o o Salade verte BIO 0 Sel
(@) Poisson pané Gratin de pates BIO a la cancoillotte et (0] légumes) PG' P ! Filet de poisson froid sauce cocktail 8]
I Ratatouille du chef © Q | dés de volaille SV : Omelette Boulghour o Salade nicoise
£ Tartare ail et fines herbes Fourme d’Ambert AOP (o] Mimolette Petit suisse sucré
Eclair a la vanille Fruit de saison Fruit BIO de saison Tarte au flan
8 izt;\fd; composée (salade, crolitons, O | Taboulé BIO du chef (1} Carottes rapées BIO (1) Concombres frais en salade 00
(04 Chili végétarien o Filet de poisson pané et citron R6ti de volaille froid et ketchup ©® O | Chipolatas au jus SV : Filet de poisson
=l i créole BIO Q ¢ | Jardiniére de légumes ©  Macédoine vinaigrette SV : oeuf dur Semoule BIO d'Alpina Savoie In)
z Bache du pilat o Tartare nature Yaourt nature BIO [0) Vercorais BIO (0}
L R X Créme chocolat (ferme du Chambon) © | Gateau aux pépites de chocolat du chef O | Créme ala vanille
> Fruit de saison

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

< SHCB

:

Du 24 juin au 30 juin

Salade de pépinettes

Aiguillettes de poulet sauce curry

Tian de légumes sv : Poisson pané
Fourme d’Ambert AOP

Fruit BIO de saison

Radis et beurre
Calamar a la romaine
Petits pois au jus
Biche du pilat

Fruit BIO de saison

Tomate a la Ciboulette

Moquecca de poisson a la brésilienne
Riz BIO

Petit suisse sucré

Ananas frais

Betteraves nature en salade
Croq veggie au fromage
Carottes fraiches sautées
Yaourt nature BIO

Biscuit (ST)

ma cuisine d’
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MENUS '4 SAISON DU 24 JUI 2024 AU 07 JUIi_LET 224

Du 01 juil. au 07 juil.

Taboulé BIO du chef

Pizza au fromage

Salade de haricots verts

Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison

Coupelle de paté de volaille

Paleron de beeuf sauce provencale
Polenta alpina savoie SV : Omelette
Tomme grise d'’Auvergne

Compote de pommes (ST)

Macédoine mayonnaise
Raviolis

Petit suisse BIO aromatisé
Gateau basque

Tomates croc'sel

Hot dog du chef SV : Hot fish
Chips

Petit Filou tubes

Fruit de saison

e LOCAL

Menu standard - Déjeuner

©0

00
©00

©0

@ 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 QU'3 VOUS REGALER!

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



	MENUS '4 SAISONS' | DU 29 AVRIL 2024 AU 26 MAI 2024 |
	MENUS '4 SAISONS' | DU 27 MAI 2024 AU 23 JUIN 2024 |
	MENUS '4 SAISONS' | DU 24 JUIN 2024 AU 07 JUILLET 2024 |

