VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU
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Du 04 mars au 10 mars

Mais BIO en salade
Nuggets végétal
Haricots verts persillés
Fruit de saison

Carottes BIO rapées vinaigrette
Saucisse de volaille BIO au jus
Purée de pommes de terre BIO
Brie

Compote de pommes BIO

Betteraves BIO en salade
Sauté de boeuf sauce tomate
Pates Spirales

Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison

Filet de poisson sauce corail
Brunoise de légumes frais (carottes,
navets, céleri)

Petit suisse BIO aromatisé

Barre bretonne

Soupe a l'orientale

Emincé de volaille a la mexicaine et sa
galette

Galette tortilla de blé

Gouda

Créme chocolat (ferme du Chambon)
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BIEN MANGER en restauration collective h

Du 11 mars au 17 mars

Salade de pommes de terre
Sauté de boeuf aux oignons
Carottes BIO persillées
Mimolette

Compote pomme framboise

Salade iceberg
Calamar a la romaine
Lentilles au jus
Yaourt nature

Chou blanc BIO mayonnaise
Tortellini ricotta épinards sauce verte
Cantal AOP

Gateau au yaourt du chef

Salade de pates BIO

Chipolatas au jus

Poireaux frais et Pommes de terre
béchamel

Fromage fondu le carré

Fruit de saison

Pois chiches et légumes couscous
Semoule BIO

Fourme d'’Ambert AOP

Fruit de saison

Menu standard - Déjeuner
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Du 18 mars au 24 mars

o Macédoine mayonnaise

Boulettes de blé facon thai
Farfalles a la tomate

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)

Céleri rapé frais BIO sauce cocktail
Sauté de porc aux olives

Purée de panais

Tomme blanche

Banane

Salade de blé a I'orientale
Paupiette de veau au jus

Choux fleur basquaise

Yaourt de la ferme du Chambon
Compote de pommes

Filet de colin sauce citron
Carottes BIO persillées
Créme anglaise

Brownie (individuel)

o LOCAL @ DU CHEF

(0]

©0

(=)=}

Du 25 mars au 31 mars

Radis émincés en salade
Emincé de volaille a la créme
Pommes de terre rissolées
Compote de pommes BIO
Sauce dips

Mais en salade

Crépe au fromage

Haricots verts BIO persillés
Petit suisse BIO aromatisé
Fruit de saison

Taboulé BIO du chef

Filet de poisson meuniére

Poélée de légumes frais (carottes,
panais)

Emmental

Créme dessert chocolat

Carottes rapées vinaigrette
Boulettes d'agneau sauce tomate
Flageolets au jus

Gateau de Paques du chef
Oeufs de Paques en chocolat

Chou blanc BIO mayonnaise
Jambon blanc

Coquillettes BIO

Cantal AOP

Fruit BIO de saison
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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 *
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Menu standard - Déjeuner

Du 01 avr. au 07 avr. Du 08 avr. au 14 avr.

= Taboulé BIO du chef ()
@) Quenelles BIO sauce blanche (0] Un moyen de lutter contre le
Z . . gaspillage alimentaire !
Epinards hachés BIO ()
3 Emmental BIO 10M de tonnes daliments
Fruit BIO de saison sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
5 Betteraves BIO en salade o Filet de poisson en aioli et ses [égumes (8]
(a4 Rigolo au fromage :;egumes Eln aioli ¢ o
< Petits pois au jus N;ofr?lage inc nla ture
> Créme chocolat (ferme du Chambon) (0} ufnn au chocola
Sauce aioli
I Salade d'haricots beurre (0 Salade de pois chiches a l'italienne (1)
(a4 Aiguillettes de poulet sauce curry O  Sauté de beeuf facon bourguignon (0
O Purée de pommes de terre BIO (1} Carottes BIO persillées (1) —
2 Tartare ail et fines herbes Fourme d’Ambert AOP o Ingrédients: )
==l Fruit de saison Créme pralinée *  Epluchures de legumes
Z Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
5 Salade verte BIO Blanquette de volaille ln) Sel
) Lasagnes bolognaise Haricots verts persillés (1)
L Camembert Yaourt nature BIO
- Cocktail de fruits sans sucre Gateau du chef framboise et speculoos 0
D . .
i Sal'ade de pe’rles Alpina Savoie O O | Velouté de légumes du chef o ” )
s Poisson pané Penne 3 la carbonara o PLUS QU’3 VOUS REG3LER!
N‘:avets frais et Pommes de terre (1) Carré du Trieves BIO o
Z Béchamel ¢ te d b
; Ananas frais ompote de pommes bananes
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