VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

<5HCB

ma cuisine d’

Du 06 nov. au 12 nov.

Betteraves BIO en salade
Lasagnes bolognaise

P'tit cottentin nature
Fruit de saison

Oeuf dur mayonnaise
Pavé fromager

Purée de courges
Yaourt nature BIO
Fruit de saison
Mayonnaise (dosette)

Potage Parmentier

Jambon blanc

Haricots verts BIO persillés
Blichette mélangée
Compote pomme abricot

Salade verte fraiche

Filet de colin sauce citron

Riz BIO

Fromage blanc nature

Gateau du chef framboise et speculoos

PRATIQUE JE ME R

o
o

o

o

E DANS LE MENU

MENUS '4

Du 13 nov. au 19 nov.

Carottes rapées vinaigrette

Pois chiches et légumes couscous
Semoule BIO

Saint nectaire

Fruit de saison

Salade de perles Alpina Savoie
Filet de poisson meuniére
Petits pois au jus

Camembert BIO

Fruit de saison

Macédoine mayonnaise

Paupiette de veau au jus

Poélée bretonne (brocolis, choux fleurs)
Yaourt nature BIO Local (vrac)

Mini beignet au chocolat

Salade coleslaw
Mac and cheese
Cheddar

Milk shake du chef

SAISONS' | DU 06 NOVEMBRE 2023 AU 24 DECEMRE 2023

o
o

o

o

Menu scolaire - Déjeuner

Du 20 nov. au 26 nov.

© | Salade de blé a l'orientale

o

o

(=)= =)

Calamar a la romaine
Carottes BIO a la creme BIO
Verchicors

Flan chocolat

Salade de haricots verts BIO
Sauté de volaille a la créme
Lentilles au jus

P'tit cottentin nature

Fruit de saison

Chou blanc frais mayonnaise
Tartiflette

Yaourt nature BIO Local (vrac)
Compote de pommes

Taboulé

Omelette nature
Epinards hachés BIO
Petit suisse aromatisé
Fruit de saison

o LOCAL @ DU CHEF
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Du 27 nov. au 03 déc.

Terrine de campagne *

Aiguillettes de poulet au jus

Semoule

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)
Fruit de saison

Cornichons

Salade iceberg

Quenelles sauce blanche

Poireaux frais et Pommes de terre
béchamel

Camembert BIO

Créme chocolat (ferme du Chambon)

Céleri rapé frais rémoulade
Sauté de boeuf VBF aux 4 épices
Julienne de légumes

Yaourt nature BIO

Gateau du chef aux pommes

Carottes rapées vinaigrette
Blanquette de poisson
Pommes vapeur

Gouda

Fruit BIO de saison
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L3 PYRamibe
aLimenTaiRe

Les 7 grandes familles
slimentaires

L'eau
Les céréales
Les fruits et bgumes
Les laitages
La viende, le poisson, les ceufs
Les matiéres grasses
Les sucrerias

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

|

<5HCB

ma cuisine d’

Du 04 déc. au 10 déc.

Salade verte BIO (1)
Boulettes d'agneau au jus

Flageolets au jus (1)
Velouté fruits mixé

Fruit de saison

Salade de pépinettes 00
Cordon bleu

Poélée de légumes

Fromage fondu de Brebis

Fruit BIO de saison

Coleslaw BIO du chef
Filet de colin sauce créme
Gratin de pommes de terre facon (1)
Dauphinois

Edam

lle flottante
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Velouté de courges
Lasagnes de légumes

Petit suisse BIO aromatisé
Donuts
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PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

MENUS '4 SAISONS DU 06 NOVEMBRE 2023AU 24 DECEMBRE 2023

Du 11 déc. au 17 déc.

Betteraves BIO en salade (1)

Chipolatas au jus

Potatoes

Tartare ail et fines herbes
Creme onctueuse au chocolat

Taboulé

Filet de colin sauce citron (1)
Brocolis a la béchamel

Verchicors BIO (0]

Compote de pommes coings

Salade de pates

Emincé de volaille au jus

Carottes BIO persillées (1)
Tomme blanche

Flan vanille

Velouté de Iégumes du chef

Macaroni BIO a la bolognaise végétale (1)
BIO

Fromage blanc nature

Fruit de saison

Menu scolaire - Déjeuner

| Du 18 déc. au 24 déc.

Macédoine mayonnaise
Brandade de poisson du chef
Vache picon

Fruit BIO de saison

© | Chou blanc frais mayonnaise
Boulettes de beeuf au jus

O | Semoule BIO
Coulommiers
Fruit de saison

Menu de Noél

o0

@ | Salade de pates tricolores
Crépe au fromage
Epinards hachés BIO
Edam
Compote de pommes

o LOCAL @ DU CHEF

L3 PYRamibe
aLimenTaiRe

Les 7 grandes familles
alimentaires

L'eau
Les céréales
Les frults at igumes
Les laitages
La viende, le poisson, les ceufs
Les matiéres grasses
Les sucrerias

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



