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BIEN MANGÊR en restourotion collective

Salade de pépinettes

Oeufs durs (plat chaud)
Epinards hachés BIO
Fruit de saison

Houmous
Sauté de volaille aux olives
Poêlée de légumes
Carré frais BIO

Sauté de boeuf bourguignon
Riz camarguais 8lO
Emmental
Compote de poires

Radis croc'sel

Colombo de porc

Macaronis BIO
Gâteau du chef framboise et speculoos

Céleri sauce cocktail
Filet de lieu sauce aurore
Semoule
Fruit BIO de saison
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Macédoine mayonnaise
Boulettes d'agneau au jus
Pâtes BIO
Flan vanille

o
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o Salade verte BIOooo Parmentier pomme de terre végétal
Coulommiers

MENUS'4 SAISONS' DU 14 AVR'L 2025 AU 27 AVRIL 2025
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Blanquette de volaille
Riz camarguais BIO
Carré frais
Compote de pommes

o Cârottes râpées BIO au citron

oo Filet de colin sâuce curry

o Poêlée forestière

o Gâteau aux pépites de chocolat du chef
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. Ëpluchutes de l€utn€s
. Huile cfollvê
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lrn moysn de luttorcontr€ b
gospilbge ollrnentolre t

lou cl€ tonnes d'oliments
sont jetôs por on. Pour limit€t
c€ gôspi{oge, vdci une kJês
de r€cg$e ô toire chez vous :
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Mcnrr standarcl 4 - Dejeuner

Di: 21 avr. au 27 avrDu 14 avr. aL: 20 avr

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @ DU CHEF @ LABELS (EGALIM)
SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS -
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BIEN MANGER en restourotion collective

Salade de pépinettes

Oeufs durs (plat chaud)
Epinards hachés BIO
Fruit de saison

Houmous
Galette végétale
Poêlée de légumes

Carré frais BIO

Filet de colin sauce crème
Riz camarguais BIO
Emmental
Compote de poires

Radis croc'sel

Sauce mexicaine végétarienne
Macâronis BIO
Gâteau du chef framboise et speculoos

Céleri sauce cocktail
Filet de lieu sauce aurore
Semoule

Fruit BIO de saison

Macédoine mayonnaise
Boulettes de blé façon thai
Pâtes BIO
Flan vanille

Salade verte Blo
Parmentier pomme de terre végétal
Coulommiers

Haricots rouges à la tomate
Riz camarguais BIO
Carré frais
Compote de pommes

Carottes râpée6 BIO au citron
Filet de colin sauce curry
Poêlée forestière
Gâteâu aux pépites de chocolat du chef
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MENUS'4 SAISONS' DU 14 AVRIL 2025 AU 27 AVRIL 2025
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Menu sans viande 4 - Déjeuner

Du 21 avr. au 27 avrDu 14 avr. au 20 avr
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. [.pluchures d€ €gum€s
. Huile d'olive
. É.prc€s de votre choix

popriko, c.Jmin. herbes,

oil-.

' Sel

Un moyen de lutter contre le
gdsfiHoge olimentoir€ l

IOM cl€ tonn€s d oliments
sont l€tês por on. Pour limiter
c€ gosprloge. voici un€ idêe
de rècene o torre chez vous

CHIPS D'éPLUCHURIES

oe Écumes
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Pré'porcflon:
. Rincor los ôpluohuros
. Ajoutell'ossoissonnerent
. Alsutor un lllot cl.iluilo

doliv€ sur l€ tout
. Enlournorl5 min ô 200'C
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