BIEN MANGER en restauration collective h

< SHCB

:

ma cuisine d’

Créche 18-36 mois 5C - Déjeuner

Du 08 juil. au 14 juil. Du 15 juil. au 21 juil. Du 22 juil. au 28 juil. Du 29 juil. au 04 aolt

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

o LOCAL

@ DU CHEF

S Tomate 2 la croque Salade d'haricots beurre O | Salade de pates BIO Salade de pommes de terre () Un moven de lutter contre le
@] Sauté de volaille au curry © | Filet de poisson MSC sauce aigre douce @ Sauté de beeuf au jus O | Cubes de saumon sauce aurore (1) gusgillage alimentaire !
Z Coquillettes BIO (1) Riz cantonnais O | Carottes persillées du chef @  Poélée de chou fleur BIO persillé (1)
3 Yaourt nature BIO Petit moulé Ail et Fine Herbes Vache picon Yaourt nature BIO 10M de tonnes d‘aliments
Compote pomme framboise Fruit BIO de saison Fruit créche Fruit créche sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
= Betteraves en salade ©  Salade de blé a I'orientale @ | Macédoine vinaigrette Melon
S Filet de poisson © | Sauté de boeuf au jus @ | Filet de colin sauce citron Tajine de boeuf
< Pommes de terre en salade © | Petits pois au jus Pommes vapeur O | Lentilles au jus
S Chanteneige BIO Fromage blanc BIO Yaourt nature BIO Chanteneige BIO
Fruit créche Fruit créche Fruit créche Compote de poires
S Salade de riz ©  Taboulé BIO du chef o Sicr)\:irggﬁ:’gfo:(fsl:gc?isg)Blo rapées Concombres vinaigrette ciboulette
28 Omelette nature Filet de poulet réti au jus (o bol . Jambon de v'ol‘a|‘lle'
c fraich tits oi s auce bolognaise O | Salade de blé a l'orientale
(@) arottes fraiches aux petits oignons ©  Aubergines a la tomate (v} Pates BIO
s  Petit suisse BIO T ise d ates (accompagnement) Ingrédients :
omme grise d’Auvergne (0] E
w X . A romage blanc BIO Camembert BIO Epluchures de léqumes
Fruit BIO de saison Fruit créche R S pluchu qu
S Compote de péches Fruit créche Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
BN Salade de boulghour BIO () Melon Tomates BIO en salade Salade de perles 00 sel
(@] R6ti de porc au jus © | Jambon blanc R6ti de volaille nature (France) Sauté de veau au jus (v)
-} Courgettes fraiches BIO persillées (v Purée de pommes de terre © | Salade de riz du chef O | Courgettes persillées BIO 0}
E Camembert BIO Brie Yaourt nature BIO Mimolette
Fruit créche Compote de pommes BIO Compote de pommes bananes Compote de pommes du chef (0]
(@) . - . ) P Salade cajun (1)
w Concombre frais BIO vinaigrette (1) Salade de lentilles aux échalotes © | Salade de blé a l'orientale (1) Emincé de volaill france (label
a4l Sauté de boeuf aux olives O | Quenelles BIO sauce aurore (0] Omelette nature rouge‘z:)e @ volarfle sauce safranee flabe o PLUS QU3 VOUS REG3LER!
2 Semoule O | Haricots verts a l'ail o Ratatowll:e du chef O | Epinards hachés 4 la creme o
< \G(aAourt nature' B.IO 4o chocolat du chef Yao.urt r\1ature BIO IIimfnen‘tahBIO Yaourt nature BIO
S ateau aux pépites de chocolat du che © | Fruit créche ruit creche Fruit BIO de saison

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

< SHCB

:

Du 05 aodt au 11 aolit

Betteraves BIO en salade
Sauté de boeuf RA aux 4 épices
Purée de pommes de terre
Petit Moulé Nature

Fruit de saison

Concombre frais BIO vinaigrette
Cubes de saumon sauce aurore
Coquillettes BIO

Fromage blanc BIO

Purée de pommes poires BIO

Salade de blé a I'orientale
Colombo de volaille
Julienne de légumes
Petit suisse BIO

Fruit BIO de saison

Salade de riz BIO

Sauté de Porc Marengo (francais)
Haricots beurre persillés

Bache du pilat

Gateau noix de coco du chef

Taboulé

Filet de poisson sauce tomate basilic
Petits pois au jus

Chanteneige BIO

Fruit creche
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BIEN MANGER en restauration collective h

MENUS '4 SAISONS DU 05 AOUT 2024 AU 01 SEPTEMBRE 2024

Créche 18-36 mois 5C - Déjeuner

Du 12 aoiit au 18 ao(t

Melon

Poulet caraibes

Riz safrané BIO

Yaourt nature BIO

Compote de pommes du chef

Salade de pates BIO

Filet de poisson sauce créme
Ratatouille du chef

Tomme blanche

Fruit créche

Salade de brocolis vinaigrette
Oeufs durs

Pommes de terre en salade
Fromage blanc BIO

Fruit créche

Mais BIO en salade

Sauté de veau au paprika (francais)
Duo de haricots beurre et verts
Brie

Fruit créche

o LOCAL

(=)=}

Du 19 aolt au 25 aolt

Salade de pommes de terre
Aiguillettes de poulet au romarin
Petits pois au jus

Chanteneige BIO

Fruit creche

Concombre frais BIO vinaigrette
Oeufs durs

Salade de Lentilles (accompagnement)
Yaourt nature BIO

Compote de pommes BIO

Betteraves BIO en salade
Boeuf braisé sauce nicoise
Pates BIO

Emmental BIO

Fruit BIO de saison

Cake aux carottes du chef
Filet de lieu sauce ciboulette
Haricots verts BIO persillés
Camembert

Fruit créche

Pastéque

©0

Sauté de Volaille LABEL ROUGE aujus © @

Gnocchis
Fromage blanc BIO
Compote de poires du chef

@ DU CHEF

(=)=}

o

Du 26 aoiit au 01 sept.

Tomate a la croque

Cube de poisson MSC sauce basquaise
Lentilles au jus

Yaourt nature BIO

Compote pomme framboise

Salade de riz

Aiguillettes de poulet au jus
Epinards hachés BIO

Saint nectaire

Fruit créche

Taboulé BIO du chef

Quenelle a la sauce tomate
Aubergines et courgettes fraiches
provencale

Brie

Fruit créche

Concombre frais BIO vinaigrette
R6ti de volaille sauce forestiére
Penne regate

Vache picon

Compote pomme banane du chef

Salade d'haricots beurre
Sauté de beeuf a la provencale
Pommes de terre persillées
Fromage blanc BIO

Fruit créche

Un moyen de lutter contre le
o gaspillage alimentaire !
o
10M de tonnes daliments
sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

Ingrédients :
Epluchures de légumes
Huile d'olive

Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...

o . Sel

©0

o
00 PLUS QU'3 VOUS REGALER!
o

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



	MENUS '4 SAISONS' | DU 08 JUILLET 2024 AU 04 AOÛT 2024 |
	MENUS '4 SAISONS' | DU 05 AOÛT 2024 AU 01 SEPTEMBRE 2024 |

