VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

2 S5HCB

,

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS

Du 05 janv. au 11 janv.

Gnocchis aux petits pois, épinards et pesto Q@
Chanteneige BIO
Fruits BIO de saison

¥ INNOVATION

Betteraves BIO en salade (1)
Nugget's de volaille

Potatoes

Flan vanille

Saucisse de Lozere *
Lentilles au jus
Yaourt nature BIO
Royaume

(m}{o]

EPIPHANIE

Chou rouge frais BIO vinaigrette 00
Sauté de boeuf aux oignons (local) 00
Tortis BIO et rapé (1)
Petit suisse BIO aromatisé

Céleri sauce cocktail (v}
Filet de colin sauce citron (v)
Choux fleurs persillés (1}

Galette des Rois

EPIPHANIE

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

SCO V-lés-maguelone Classique -

Du 12 janv. au 18 janv. |

Poisson meuniére

Purée de pommes de terre o
Carré frais

Fruits BIO de saison

Salade de saison

Hachi Camarguais du chef 00
Camembert BIO

' INNOVATION
Sauté de volaille LR sauce forestiere © O

Coquillettes BIO (1)
Petit suisse BIO aromatisé
Fruits BIO de saison

Salade de boulghour BIO o
Tortillas pomme de terre et oignons
Carottes fraiches persillées (1)

Coulommiers BIO

Chou Blanc Mayonnaise
Boulettes d'agneau au curry
Semoule BIO (v)

Yaourt nature BIO
0 LOCAL

©0

BIEN MANGER en restauration collective

C’est possible !

SRy

Déjeuner

Du 19 janv. au 25 janv.

Salade de pois chiches au cumin
Chipolatas *

Purée de courges

Flan vanille nappé caramel

Salade de pates BIO (1)
Crique au cantal

Epinards hachés a la creme

Yaourt nature sucré

Sauce carbonara aux lardons * o

Pommes de terre sautées o

Fromage de montagne

Compote pomme vanille du chef (1)
TARTIFLETTE

Sauté de boeuf facon bourguignon 00

Riz camarguais BIO 00

Chanteneige BIO

Fruits BIO de saison

Salade coleslaw o

Calamars a la romaine et citron

Gratin de navet frais BIO et Pommes de® O
terre béchamel

Gateau du chef au yaourt

DU CHEF

o

DU 5 JANVIER 2026 AU 1 FEVRIER 2026

Du 26 janv. au 01 févr.

Salade de saison
Assortiment de charcuteries*
Pommes vapeur

Fromage a raclette

Compote de Pommes BIO

RACLETTE

Friand au fromage

Cordon bleu

Carottes fraiches persillées o
Yaourt nature BIO

Salade de lentilles aux échalotes
Ro6ti de volaille au jus

Brocolis persillés

Mousse du chef a la noix de coco

©000

Duo d'haricots en salade o

Curry de pois chiches BIO, tomate et (1)
carottes

Semoule BIO (1)
Flan chocolat

¥ INNOVATION

Filet de poisson huile d'olives et citron (1)
Pates BIO et Rapé

Yaourt BIO a la vanille

Fruits BIO de saison

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

T10M de tonnes daliments sont |

jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :

Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel

PLUS QU3 VOUS REGALER !

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS



VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

2 S5HCB

,

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS

Du 02 févr. au 08 févr.

Crépe au fromage

Epinards BIO 3 la créme (1}
Yaourt nature BIO

Crépe au sucre

CHANDELEUR

Betteraves en salade (1)

Risotto de coquillettes BIO dés de volaille @
du chef

Fruits BIO de saison

¥ INNOVATION

Chili con carne o
Riz camarguais BIO 00
Coulommiers

Fruits BIO de saison

Escalope viennoise

Gratin de panais frais et pommes de terre (1)
Carré frais

Compote de Pommes BIO

Carottes rapées au citron (1)
Filet de lieu sauce curry
Semoule BIO

Vache qui rit BIO

©0

SCO V-lés-maguelone Classique -

Du 09 févr. au 15 févr.

Salade de pois chiches BIO a la marocaine Q

Pavé fromager

Haricots verts persillés (1)

Chanteneige BIO

Lasagnes du chef (1)

Camembert BIO

Fruits BIO de saison

Salade coleslaw o

Poisson pané et citron

Macaronis BIO (1)

Compote de Pommes BIO

Salpicao (carottes, mais, céleri, pomme) (1)

Feijao com arroz o

Bolo de fuba du chef (0]
CARNAVAL DERIO

Céleri rémoulade (1)

Paupiette de veau au jus

Gratin de poireaux et pommes de terre (1)

Créme a la vanille

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

0 LOCAL

BIEN MANGER en restauration collective

Déjeuner

Du 16 févr. au 22 févr.

Torsade HVE sauce tomate, basilic et (1)
fromage

Yaourt aromatisé

Fruits BIO de saison

¥ INNOVATION

Sauté de volaille Label Rouge au caramel ©
Légumes facon wok (1]
Yaourt nature BIO

Rocher au coco

™ CHINOIS
Sauté de porc aux herbes de Provence o
(local)
Semoule BIO (0]

Petit suisse BIO aromatisé
Fruits BIO de saison

Salade de saison

Sauté de beeuf fagon bourguignon 00
Boulghour BIO (1)
Brie

Chou Blanc Mayonnaise (9]
Blanquette de poisson o

Pommes vapeur
Créme dessert BIO

DU CHEF

DU 2 FEVRIER 2026 AU 22 FEVRIER 2026

|
Un moyen de lutter contre le

gaspillage alimentaire !

T10M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

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

Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel

PLUS QU3 VOUS REGALER !

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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