BIEN MANGER en restauration collective h
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C’est possible !
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ma cuisine d’ BN R 2 e e , .7
MENUS '4 SAISONS' | DU 05 MAI 2025AU 01 JUIN 2025
Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 05 mai au 11 mai Du 19 mai au 25 mai Du 26 mai au 01 juin

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Du 12 mai au 18 mai |

o

LOCAL @ DU CHEF

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

= Salade de perles © O Concombres frais BIO ciboulette © Salade de tomates BIO (1} Salade verte BIO Un moven de lutter contre le
o Calamars a la romaine R6ti de porc sauce barbecue Quenelles sauce blanche Jambon blanc gusgillage alimentaire !
Z Julienne de légumes O Salade de riz du chef O Rizcréole O | Purée de pommes de terre
3 Emmental Mimolette Comté de la maison Benoit (39) (0] Gouda 10M de tonnes daliments
Fruits BIO de saison Margotine noisette cacao "Mistral" @© Cocktail de fruits Compote de Pommes BIO sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
1* REPAS FROID de recette & faire chez vous :
5 Salade verte BIO Taboulé BIO du chef (0] Betteraves BIO en salade (v) cRi?)(iilsjlitireoquer sauce fromage blanc
o Jampon blanc Pavé frqmager Steak h{ache au jus Boulettes de boeuf sauce indienne
< Purée de pommes de terre © | Ratatouille du chef © | Gnocchi sauce tomate Torti BIO
Petit suisse aromatisé Coulommiers Yaourt BIO d'Adelle (0]
> e Caramel Fruits BIO de sai Fruits BIO de sai Tomme blanche
réme au Carame ruits e saison ruits e saison Flan vanille
S Dips de carottes sauce fromage blanc © | Salade coleslaw BIO (1) Carottes rapées BIO de la légumerie de © @ Salade de lentilles
, . o . . N Dijon . R .
(o Sauté de volaille sauce forestiére ©  Filet de poisson sauce créeme (1} . R Emincé de dinde au thym et citron
‘ . Sauté de boeuf a la provencgale (1) . . "
(@] Riz BIO (1) Coquillettes BIO (1) s Carottes BIO de la [égumerie de Dijon
e . . Pommes de terre rissolées A X Ingrédients :
Meule du Jura de la maison Benoit (39) © | Cantal o Saint paulin Biche du pilat 9 . )
— Compote pomme fraise Purée pomme fraise Compote pomme abricot Fruits BIO de saison Epluchures de légumes
> Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail..
— . Paté de campagne * Sel
(@] E;fangdnzlsj l]::)c::)n;ngaei‘se Poisson meuniére
) I . i G
w Petit suisse BIO aromatisé Ep'|nards BI,O et croutons o
. K Saint nectaire (0]
- Fruit de saison . .
Fruit de saison
@ s , Z
L Céleri rapé sauce cocktail O Salade verte BIO Salade de pates BIO (1)
a4 Paupiette de veau au jus Cheesburger Colombo de volaille (0] PLUS QU’3 VOUS REG3LER!
(@] Haricots verts BIO persillés o Frites Courgettes fraiches a la provencale (1)
p Chanteneige BIO Yaourt aromatisé Creme anglaise
; Fruits BIO de saison Cookies du chef O Brownies d'anniversaire du chef ()
== AMERICAIN
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ma cuisine d’

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 02 juin au 08 juin Du 16 juin au 22 juin

C'est possmle

MENUS '4 SAISONS DU 02 JUIN 2025AU 29 JUIN 2025

Du 23 juin au 29 juin

Du 09 juin au 15 juin |

Club fromager Taboulé BIO du chef

Chips Boulettes d'agneau sauce tomate
Fromage frais fondu croclait Petits pois et carottes

Compote pomme abricot Fromage blanc BIO d'Adéle

Madeleine longues pur beurre "Mistral" (o) Fruit de saison
1% REPAS FROID
Salade iceberg Pasteéque
Pastéque Filet de poisson sauce corail (2] Beignet de salsifis
Macaroni BIO a la bolognaise (1) Gratin d'aubergines fraiche et pommes O | Lentilles mijotées aux oignons
Tartare nature de terre Chanteneige BIO
Creme dessert BIO chocolat d'Adelle (0] Carré frais 8

Fruit de saison Flan vanille nappé caramel

Carottes rapées BIO de la légumeriede © @

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

. Concombres frais BIO ciboulette © @ Salade de pomme de terre au thon
Dijon Quenelles BIO sauce aurore [0 Sauté de volaille au paprika
Carry de porc * (1) S | o Podlée d ttes fraich illé
Epinards hachés 2 la créme o emoule EFI () oélée de courgettes fraiches persillées
e 5 Saint paulin Camembert
Petit suisse sucré C te d Fruits BIO de saison
Beignet aux pommes ompote de pommes
Gaspacho du chef O Macédoine Mayonnaise Salade verte BIO
Oeuf BIO mayonnaise 'n) Picoussel sauce tomate © Poisson a l'aioli
Salade de pommes de terre Riz créole O Salade nicoise
Yaourt nature BIO Saint nectaire o Petit suisse sucré
Fruit de saison Fruits BIO de saison Tarte au flan
1% REPAS FROID ETE

Tz.albozle B'_O du chefh bes d o Carottes rapées BIO () Concombre a la ciboulette
Filet de poisson aux herbes de R6ti de volaille froid Chipolatas au jus
Provence Salade de pates O Pommes vapeur
Ratatouille du chef o a
Brie o Petit suisse sucré Emmental BIO

R . ) s .
Fruit de saison Cake d'anniversaire du chef tout choco! O Crémealavanille

U* REPAS FROID

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 o @ DU CHEF

(=)=}

Salade de pois chiches marocaine
Emincé de dinde au curry
Ratatouille du chef

Fourme d'’Ambert AOP

Fruits BIO de saison

Salade de tomates au basilic
Moules a la creme

Frites

Vache qui rit BIO

Compote de pomme cassis

Melon

Macaronis BIO a la carbonara
Moelleux d'Arinthod

Flan vanille nappé caramel

Radis a croquer sauce fromage blanc
ciboulette

Pois carrés BIO sauce tomate aux
épices douces

Riz BIO

Ananas frais

Milkshake fraise

Betteraves vinaigrette

Crique au cantal

Carottes BIO de la légumerie de Dijon
Yaourt nature BIO

Clafoutis du chef aux cerises

@ EXPRESSION CERISE

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

©0

(7]

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 REG3LER!

Clp 0
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ma cuisine d’ ; i
MENUS ‘4 SAISONS DU 30 JUIN 2025AU 06 JUILLET 2025

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 30 juin au 06 juil.

Macédoine Mayonnaise " i :
Raviolis PLUS QU'a VOUS REG3LER!!

Petit suisse BIO aromatisé
Gateau basque

5 Tz'aboule BIO du chef (1) Un moyen de lutter contre le
> Pizza au fromage gaspillage alimentaire !
Salade verte (accompagnement)
3 Yaourt nature 10M de tonnes daliments
Fruit de saison sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
I* REPAS FROID de recette & faire chez vous :
- Salade de haricots verts BIO (8]
S Sauté de boeuf VBF aux 4 épices o
Lentilles mijotées aux oignons (1)
< o
S Tomme grise dAuvergne (0]
Compote de pommes
(@) . .
w Concombres frais BIO ciboulette (0]
(04 Filet de poisson aux épices tandoori (1)
O Pommes de terre persillées (1) Inarédi
a4 Brie ngrédients :
; Créme au Caramel +  Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
p!
paprika, cumin, herbes,
ail..
—_ Tomate a la croque . Sel
(@] Hot dog
) Chips
T Petit Filou tubes
- Madeleine longues pur beurre "Mistral" [0)
# VACANCES
(@)
L
o
(@)
z
L
>

E SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @ DU CHEF
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