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A : .' 12 ’ BIEN MANGER en restauration collective h
C e R P C’estpossible! .

ma cuisine d’ ; '
MENUS '4 SAISONS DU 04 AOUT 2025 AU 31 AOUT 2025

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 04 aoit au 10 aolit Du 11 aodt au 17 aolt | Du 18 aolt au 24 ao(t Du 25 aolt au 31 aolit

| mai rr
f:a a:e dtfl als au curry o Un moyen de lutter contre le
ordon bleu - . gaspillage alimentaire !
Epinards hachés a la créme (1)
Yaourt aromatisé 10M de tonnes daliments
Fruits BIO de saison sont jetés par an. Pour limiter

ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

Salade de tomates fraiches (%)
Poisson a I'aioli (n)
Salade de pommes de terre

Yaourt nature

Gaufre liegeoise

§* REPAS FROID

Rosette
Sauté de porc IGP a la tomate (BFC) 00
Petits pois au jus

Petit suisse aromatisé Ingrédients :
Fruits BIO de saison +  Epluchures de légumes
Huile d'olive

Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,

ail..
Concombre a la ciboulette (1) Sel
Pennes a la bolognaise (1)
Emmental rapé
Compote pommes melon maison (v)

Taboulé BIO du chef 0
Beignet de salsifis PLUS QU’3 VOUS REG3LER!
Ratatouille du chef (1)

Mimolette
Flan chocolat

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

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI
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