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J'® ma cuisine o'

Du 28 sept. au 04 oct.

BIEN MANGER en restauration collective

C’est possible !
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MENUS '4 SAISONS' | DU 28 SEPTEMBRE 2026 AU-18 OCTOBRE 2026 |

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 05 oct. au 11 oct.

Du 12 oct. au 18 oct.

Salade iceberg

Paupiette de veau sauce dijonnaise
Semoule BIO

Saint paulin

Créme au chocolat

Macédoine Mayonnaise

(2 Xo}

S Torsade HVE sauce tomate, basilic et
< fromage

Bichette mélangée
= Fruit BIO de saison
(@) Salade de lentilles
L Boulettes de boeuf sauce indienne
S Poélée bretonne (choux fleurs CE2,
s brocolis)
L P'tit cottentin ail et fines herbes
= Compote du chef pommes speculoos

Salade iceberg

Saucisse fumée

Purée de pommes de terre
Yaourt aromatisé

Fruit BIO de saison

Brownies d'anniversaire du chef

8 Chou blanc savoyard

o Filet de colin MSC a la normande
a) Riz BIO

7. Créme anglaise
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PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

®

Velouté de courgette (CE2) du chef (2 ]
Hachis parmentier du chef 1)
Emmental BIO ®
Margotine noisette cacao "Mistral" (0]
Salade verte fraiche Q
Filet de colin sauce échalote (= Yol
Riz BIO s Yo
Cancoillotte nature IGP (O]
Compote pomme péche (3]
Salade de tomates au basilic

Réti de porc sauce curry 0
Epinards BIO a la créme (2 1o
Fromage blanc BIO d'Adéle [o)o}
Gateau du chef framboise et speculoos 2]
Concombre HVE sauce bulgare (v YO

Emincé de volaille a la moutarde de Fallot @
Flageolets a I'ail (v)
Biche du pilat (0]
Flan vanille nappé caramel

Salade de pates BIO
Omelette aux herbes du chef (2]

Haricots verts BIO persillés (v O]
Petit suisse aromatisé
Fruit BIO de saison ©

@ VEGETARIEN

0 LOCAL

Salade de légumes d'automne sauce aux o
agrumes (carottes, poivrons, vinaigrette
pamplemousse)

Sauté de volaille sauce créme poivrons @ @ @
rouges

Purée de patate douce o
Fromage blanc BIO d'Adéle et coulisde @ &
mangue

Fruit

Salade verte, emmental et crolitons
Poisson sauce créme citron et aneth
Pates Tricolores et Rapé
Chanteneige BIO @
Milkshake "100% Cote d'or" du chefa la® Q ©
fraise

(= Jo

Salade concombre, tomates et pois chiches@ ©
Risotto de petit épeautre, crémeuxde O Q &
courgettes aux fromages frais

Yaourt aromatisé

Gateau choco noisette du chef (2]

[ SenvTv " -

Taboulé BIO aux graines de lin (8 IO
Boulettes d'agneau sauce beurre cacahuéte
Carottes BIO persillées (2 O
Tartare cernoix

Compote de pommes et amande du chef (2]

722 BEMAINE DU BOOT

Salade de lentilles vinaigrette échalotes
Emincé de beeuf sauce échalotes
Poélée pommes de terre et épinards
branches

Mimolette

Créme 2 la vanille
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2P SEMAINE DUSOOT

@DU CHEF
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LABELS (EGALIM)

| Un moyeh de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

10M de tonnes d'aliments sont

| jetés por an. Pour limiter ce

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

Ingrédients:
« Epluchures de légumes
« Huile d'olive
3 - Epices de votre choix : paprika,
1 cumin, herbes, ail..
Sel

Ajouter Iassalssonnement 4
Alouter un filet d'hulle dofive
surle tout

£nfourner 15 min & 200°C
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS



