C B B ] & BIEN MANGER en restauration collective h

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS DU 03 FEVRIR 2025AU 16 FI-fVRIER 202
SCO V-lés-maguelone Classique - Déjeuner

Du 03 févr. au 09 févr. Du 10 févr. au 16 févr.

5 Crépe au fromage Paupiette de veau au jus Un moyen de lutter contre le
i Epinards hachés a la créme O Lentilles au jus (1) gaspillage alimentaire !
@3 Yaourt nature sucré Chanteneige BIO )

— Crépe au sucre Fruit de saison 10M de tonnes daliments
sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée

CHANDELEUR de recette & faire chez vous :

o) Betteraves en salade © Cubes de poisson blanc aux 3 céréales

o Sauce carbonara aux lardons * O Coquillettes BIO (1)

< Macaronis BIO et fromage rapé (1) Emmental

= Fruit de saison Creme a la vanille

o - EXPRESSION POISSON

(@)

Ll Chili con carne © | Salade coleslaw (1)

5 Riz camarguais BIO 00 Boulettes de boeuf sauce tomate

2 Coulommiers Semoule BIO o Ingrédients::

L Fruit de saison Mimolette Epluchures de legumes

> Huile d'olive

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

5 \N/elouté' de Iégun']es du chef (1) Potage crecy o Sel

ugget's de volaille Stifado de boeuf o

> Gratin de panais frais et pommes de (1) . .

w terre Gratin de poireaux et pommes de terre (1)

- Compote de pommes BIO Fruit de saison

(@)

i Carottes rapées BIO au citron (1) Boulettes tomate mozzarella " . |

a Filet de lieu sauce curry (0] Carottes BIO persillées o PLUS QU’3 VOUS REG3LER'!

= Semoule ©  Yaourt nature [0)

w Liégeois au chocolat Gateau du chef framboise et speculoos (1)

>

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



VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

<>5HCB

Du 03 févr. au 09 févr.

Crépe au fromage
Epinards hachés a la créeme
Yaourt nature sucré

Crépe au sucre

ma cuisine d’

CHANDELEUR
Betteraves en salade
Sauce carbonara de volaille
Macaronis BIO et fromage rapé (1)

Fruit de saison

Chili con carne

Riz camarguais BIO
Coulommiers

Fruit de saison

Velouté de légumes du chef
Nugget's de volaille

Gratin de panais frais et pommes de
terre

Compote de pommes BIO

Carottes rapées BIO au citron
Filet de lieu sauce curry
Semoule

Liégeois au chocolat

00

(=)=}

BIEN MANGER en restauration collective h

MENUS '4 SAISONS DU 03 FEVRIR 2025AU 16 FEVRIER262

SCO V-lés-maguelone s/PORC - Déjeuner

Du 10 févr. au 16 févr.

Paupiette de veau au jus
Lentilles au jus
Chanteneige BIO

Fruit de saison

Cubes de poisson blanc aux 3 céréales
Coquillettes BIO

Emmental

Créme a la vanille

o

o+ EXPRESSION POISSON

Salade coleslaw

Boulettes de boeuf sauce tomate
Semoule BIO

Mimolette

Potage crecy

Stifado de boeuf

Gratin de poireaux et pommes de terre
Fruit de saison

Boulettes tomate mozzarella

Carottes BIO persillées

Yaourt nature

Gateau du chef framboise et speculoos

0 LOCAL

o

©00

(=)o}

@ DU CHEF

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

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,
ail..
Sel

PLUS QU'3 VOUS REGALER!




VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

<>5HCB

Du 03 févr. au 09 févr.

Crépe au fromage
Epinards hachés a la créeme
Yaourt nature sucré

Crépe au sucre

ma cuisine d’

CHANDELEUR
Betteraves en salade
Haricots rouges a la tomate
Macaronis BIO et fromage rapé (1)
Fruit de saison
Bolognaise de lentilles
Riz camarguais BIO 00

Coulommiers
Fruit de saison

Velouté de légumes du chef

Galette lentilles boulghour et légumes
Gratin de panais frais et pommes de
terre

Compote de pommes BIO

Carottes rapées BIO au citron
Pavé fromager

Semoule

Liégeois au chocolat

©0

BIEN MANGER en restauration collective h

MENUS '4 SAISONS DU 03 FEVRIR 2025AU 16 FEVRIER262

SCO V-lés-maguelone Végé -

Du 10 févr. au 16 févr.

Galette lentilles boulghour et [égumes
Lentilles au jus

Chanteneige BIO

Fruit de saison

Picaussel sauce tomate
Coquillettes BIO
Emmental

Créme a la vanille

o+ EXPRESSION POISSON

Salade coleslaw

Pois chiches aux 4 épice
Semoule BIO
Mimolette

Potage crecy

Dahl de lentilles corail

Gratin de poireaux et pommes de terre
Fruit de saison

Boulettes tomate mozzarella

Carottes BIO persillées

Yaourt nature

Gateau du chef framboise et speculoos

0 LOCAL

(1)
o

©00

(=)o}

@ DU CHEF

Déjeuner

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

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,
ail..
Sel

PLUS QU'3 VOUS REGALER!




	2025 - 02 - 03 -  Menu classique du 3 au 16 février
	2025 - 02 - 03 -  Menu s-porc du 3 au 16 février
	2025 - 02 - 03 -  Menu vege du 3 au 16 février



