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M EN US '4 SAISONS' DU 04 MARS 2O24AU 31 MARS 2024

Quenelle sauce âurore
Haricots verts persillés

Chanteneige BIO
Fruit de saison

Carottes râpées BIO

Saucisse de volaille Bl0
Purée de pommes de terre BIO

Brie

Sauté de boeuf sauce tomate
Tortis
Yaourt nature BIO
Compote de pommes du chef

Blanquette de poisson

Brunoise de légumes frais (carottes,
navets, céleri)
Fromage blanc BIO dAdèle
Fruit de saison

Emincé de volaille LR à la mexicaine
Riz créole
Gouda
Compote pomme lactée du chef

Sauté de boeuf aux oignons
Cârottes BIO persillées

Mimolette
Compote pomme framboise

Salade de haricots verts
Filet de colin sauce tomate
Riz BIO
Yaourt nature

Soupe de légumes frais
Raviolis cuit
Petit suisse sucré

Chipolatas au jus
Gratin de poireaux frais et pommes de
terre
Fromage fondu le carré
Compote pomme raisin du chef

Légumes couscous et pois chiches
Semoule BIO
Bleu de Bresse

Compote de pommes fleur d'oranger du
chef

Quenelle sauce aurore
Farfalles

Cancoillotte à l'ail IGP
Fruit de saison

o
o

o
oo

o
o
t?t

o
o

oe

Radis croc'sel
Poulet gaston gérard
Pommes vapeur
Vache picon
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Un moyen de luttor contre ll

gospilloge olimentoire !

loM dê tonnes d'oliments
sont Jetés por on. Pour limiter
ce gospilloge, voici une idée
de r€cettê à foire chez vous:
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Céleri râpé frais BIO sauce cocktail
Sauté de porc aux olives
Purée aux 3 légumes
Tomme blanche

Steack haché au jus

Choux fleurs persillés

Fromage blanc BIO dAdèle
Compote de poires cassis du chef

Paëlla Poulet
Tartare nature
Compote maison de poires à la vanille

Filet de colin sauce citron
Carottes BIO persillées

Yaourt nature
Fruit de saison

Jambon blanc
Coquillettes BIO
Saint paulin BIO
Fruit BIO de saison

Filet de colin sauce citron
Brunoise de légumes frais (carottes,
navets, céleri)
Emmental
Compote pomme lactée du chef

Carottes râpées fraiches
Boulettes d'agneau sauce tomate
Flageolets à I'ail

Petit suisse BIO

Omelette nature
Haricots verts BIO persillés

Yaourt nature BIO
Fruit de saison
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tng16dlents:
. Epluchures dê légumês
. Huile d'olive
. Epices de votrê choix :

popriko, cumin, herbes,

oil...
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Crèche 4 compo (18-36 mois) - Déjeuner

Du 25 mars au 31 marsDu 04 mars au 10 mars Du 11 mars au 17 mars Du 18 mars au 24 mars

CHIPS D'êPLUCIiURES
EE LéOUMgS

Préporotlon:
. Rincêr les épluchures
. Ajouterl'ossoissonnement
. Aiouter un f ilet d'huik

ci'olive sur le tout
. Fnlourner 15 min ù 200"C

PLUS QU'à VOUS RéGALCR

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELs ([GALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *
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BIEN MANGER en restourotion collective

MENUS'4 SAISONS' DU 01 AVRIL 2024 AU 14 AVRIL 2024
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Un moyen de lutter contre ll
gospilloge ollmentoire I

IOM de tonnes d'oliments
sont jetés por on. Pour limiter
cê gosplllogê, voici une idéê
dê rêcette à foire chêz vous :

lngr6dlonts:
. Epluchures de l6gumes
. Hulle d'olive
. Eplces dê votre choix :

popriko, cumin, herbeq
oll...

. SêI

Betteraves BIO en salade
Filet de hoki sauce échalote
Riz créole
Pavé frais

Aiguillettes de poulet sauce curry
Purée de pommes de terre BIO
Tomme des Pyrénées
Compote de pommes du chef

Lasagnes bolognaise
Camembert
Compote de pommes citron du chef

Quenelle à la sauce tomate
Carottes vichy
Petit suisse nature
Ananas frais

Oeufs durs à la florentine
Emmental BIO
Fruit BIO de saison

Filet de colin sauce oseille
Petits pois au jus

Fromage blanc nature
Margotine noisette cacao "Mistral"
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Sauté de boeuf bourguignon
Carottes BIO persillées

Fourme dAmbert AOP
Compote de pommes du chef à la
cannelle

Blanquette de volaille
Haricots verts persillés

Yaourt aromatisé
Fruit de saison

Soupe de légumes frais
Macaroni à la carbonara et râpé
Petit suisse nature
Compote pomme menthe du chef
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Crèche 4 compo (18-36 mois) - Déjeuner

Du O1 avr. au 07 avr Du 08 avr. au 14 avr

cHrps D'épLUCHUReS
De Lécumes

ReceTTe a

Préporotion:
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PLUS QU'à VOUS RéGâLER

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS {ËGALIM}
SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *
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Purée de haricots verts
Compote pomme banane

Purée de caro$es
Purée pomme pruneau sans sucre

Purée florentine
Compote de pommes du chef

Purée dubarry
Compote pomme pêche

Purée de Céleri
Compote pomme lactée du chef

Purée de carottes
Compote pomme framboise

Purée dubarry
Purée de pommes coings

Purée de petits pois
Purée pomme pruneau sans sucre

Purée d'haricots beurre
Compote pomme fraise

Purée de navets
Compote de pommes fleur d'oranger du
chef
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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF tABELs (TGÂLIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *

MENUS'4 SAISONS'

Purée de brocolis
Compote pomme banane

Purée de haricots verts
Purée de pommes coings

Purée de patate douce
Compote pomme abricot

Purée florenfine
Compote maison de poires à la vanille

Purée de carottes
Compote pomme framboise
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Menu mixé 2 composantes leg/comp - Déjeuner

Du 25 mars au 31 marsDu 18 mars au 24 marsDu 11 mars au 17 marsDu 04 mars au 10 mars

oHrps o'êpLUoHURes
DB Lé8UMES

Prépcrotlon:
. Rincer les épluchur€s
. Ajoutorl'ossoissonnemênt
. Ajoutsr un f ilet

d'olive sur le tout
. Enfourner l5 min ù 200"C

PLUS QU'à VOUS REGALER

DU 04 MARS 2O24AU 31 MARS 2024

Purée dubarry
Compote de pommes

o

Purée de petits pois
Purée pomme pruneau sâns sucre

Purée de navets
Compote pomme lactée du chef

Purée de brocolis
Compote pomme framboise

Purée de haricots verts
Compote de poires
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Un moyen de lutter contre ll

gospilloge olimentoire !

loM de tonnss d'oliments
sont jetés por on, Pour limiter
ce gospilloge, voici une ldéê
de recette ô foire chez vous:

lngrédlents:
. Epluchures de légumes
. Huil6 d'olivê
. Epices de votre choix :

popriko, cumin, hêrbss,

oil...
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BIEN MANGER en restourqtion collective
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Menu mixé 2 composantes leg/comp - Déjeuner

Du OB avr. au 14 avrDu O1 avr. au 07 avr

CHIpS O'éPLUcHUReS
DC LEGUMES

Recefie
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Préporotion

Purée de Céleri
Purée de pommes coings

Purée de carottes
Compote de pommes du chef

Purée de patate douce
Compote de pommes citron du chef

Purée de potiron marron
Purée pomme pruneau sans sucre

Purée dubarry
Compote pomme ananas

Purée de petits pois
Compote de pêches

o Purée de panais

o Compote de pommes du chef

@ Purée de haricots verts

o Compote pomme framboise

@ Purée de brocolis
Compote d'abricot

MENUS'4 SAISONS' DU O1 AVRIL 2024AUT4 AVRIL 2024

@

o

o
@

Un moyen de luttsr contte ll
gqspillogê ollmentohe I

loM de tonnes d'oliments
sont jet6s por on. Pour llmitêr
ce gospllloge, volcl une idée
dê rêcettê à folre chez vous:

lngrédlents:
. Epluchures de légumes
. Hulle d'ollve
. Eplces de votre choix :

popriko, cumin, herbes,

oil...

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABILS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS *


